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N: Welt verehret in Eurer Königlis 
chen Hoheit nicht nur die befte- zufünftige 
Landesmutter, , fondern auch zugleich die 


03 voll 


bolffommenfte Hausmutter Hoͤchſtdero 


Kronprinzlichen Hauſes. 


Wenn die Hohen dieſer Erde den Nie⸗ 
drigen mit ſo guten Beyſpielen vorgehen, 
ſo folgen die letztern den erſtern weit mehr, 

als wenn ſie Unterweiſungen vor ſich ha⸗ 
ben, deren Ausuͤbung fie allenfalls mus 


an ihres Gleichen beobachten koͤnnen. 


Heil 


Heil den preußifchen Unterthaninnen! 
die an ihrer Fünftigen preiswuͤrdigſten 
Landesmutter zugleich die vortrefflichfte 
Hausmutter haben, von der fie, wie ans 
dere, alſo vornehmlich auch alte die haus⸗ 
mütterfichen Tugenden lernen Fünnen, 
wodurch ihre Häufer in Wohlftand gefe- 


get und erhalten werden muͤſſen. 


a 4 Eure 


. Eure Königliche Hoheit geruhen eine 
Schrift guadigft aufzunehmen, deren 
| Zieh ift, Hausmürter zu bilden, Es hat. 
ein folches Werk der deonomifchen Welt 
bisher noch gefehlet; und ich habe geglaus 
bet, felbiges den Leferinnen nicht werther 
machen zu koͤnnen, als wenn ich ihnen 
gleich zu Anfange bezeugere, daß fie in. ih⸗ 
rer Maaße fein beſſeres Muſter zu ihrer 
Nachbildung ſich orwaͤhlen koͤnnen, als 


dasje⸗ 


dasjenige, welches wir an unferer Theure⸗ 
ſten Kronprinzeſſinn jo ungemein bewun⸗ | 
dern muͤſſen. | 
Deine eifrigften Wünfche zu Gott ges 
ben unaufhörlich dahin, daß er Eure Koͤ⸗ 
nigliche Hoheit, die geheiligte Perfon des 
Königes und der Königin, den Erben 
der Krone und das ganze Königliche 
Haus ‚ferner zum Segen fegen, und 
Hoͤchſtdenſelben, nad den allerfpäteften 
“a5 | Les 


Lebensjahren, bie Krone der Herrlichkeit 
aus feiner Hand annehmen laſſen wolle! 


Ich verharre in tieffter Ehrfurcht, - - 


Eurer Königlichen Hoheit 


Schlalach, ben 12. Sept, 
177% 


unterthaͤnigſter Knecht und 
Fuͤrbitter, 


Chriſtian Fried. Germershauſen. 


Vorrede. 


Borrede 


S: war unfern Tagen vorbehalten, daß der Ger 
nius des oͤkonomiſchen Studiums ſeinen 
Flug erheben, und den Staub der Verachtung un⸗ 
ter ung fo fichtlich von feinen Fittichen abfchüttehr 
ſollte. Wer hätte es vor funfzig Jahren glauben 
follen, daß auch der Naturforfcher von Profeflion 
ſich darauf legen, und bis zum Wetteifer darauf, 
finnen würde, die Natur: und Wirthſchaftskunde 
fo zu verfchwiftern, daß die erfte der andern die 
Hand bieten, und zum Wegweiſer dienen follte, 
die Erzeugnifle der Natur mit immer mehrerer Sis 
cherheit und Leichtigkeit zu gewinnen und zu vers 
edeln, hiedurch aber Nationalmohlftand fo wohl 
zu erhalten, als immer fteigender zu machen? 
Man muß es als einen fehr glänzenden Zug 
in der £ebensgefchichte Friedrich Wilhelms, Koͤni⸗ 
ges in Preußen, anfehen, daß er unter den deurfchen 
Fürften der erfte gervefen, welcher auf feinen Aka⸗ 
demien eigene Profefjores der Defonomie angeſe⸗ 
et, und hiemit den Ton angegeben, die Wirth: 
ſchaftskunde nicht mehr dem Gefichtöfreife der Ge⸗ 
lehrten zu entrücken, und unter den Rang der uͤbri⸗ 
gen 
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gen Wiſſenſchaften herab zu wuͤrdern. Oeffentli⸗ 
chen Berichten zu Folge iſt nun ein Ludwig von 
Heſſen⸗Darmſtadt der erſte, welcher auf ſeiner Lud⸗ 
wigsuniverſitaͤt auch den Wirthſchaftsgelehrten 
den akademiſchen Gradus nicht vorenthalten will; 
wodurch das oͤkonomiſche Studium einen neuen 
Glanz erhalten muß. Und die Veranſtaltung auf 
eben diefer Akademie, daß jeder Studioſus der Theo⸗ 
logie ein Collegium über die öfonomifche Wiſſen⸗ 
fchaft Hören, und dereinft von den Eonfiftorien dar⸗ 
aus eraminivet werden folle, wie nachahmungs 
werth iſt nicht folche, und zugleich der Wirthſchafts⸗ 
Funde Ehre machend? 

Heil den Fürften! welche ihre Vergrößerung 
in ihren eigenen Staaten ſuchen, und die nie verfiee 
gende Quelle ihrer innerlichen, und von auswaͤrti⸗ 
gen Ländern unabhängigen Größe aus der Feld. 
und Hauswirthfchaft nicht verfennen, Heil ihnen! 
wenn ein gütiges Gefchicf des Himmels es ihnen 
eher an Mazarinen und Richelieus, als an Suͤllys 
und Eolberten ermangeln laßt. | 

Sein für deutfchen Patriotismus edelgeftimm- 
tes Herz muß ohne hohes Wonnegefühl aus dem 
Anblick oder Denfungder Beherrfcher ſowohl, als 
der Diener des Staats ſeyn, unter deren weiſem 
Einfluß und Begünftigung das Wirthfchaftsftu- 
dium nunmehr ein Modeftudium geworden iſt, und 
bleiben wird. Daß aber diefes Studium völlig 
Nationalftudium fchon zu nennen fey, erweifen die 
jo Häufig bisher zum Borfchein gefonmenen dfono- 
mischen Schriften, deren eine folche Menge bereits 

J vor⸗ 


Vorrede. 
vorhanden iſt, daß ſie, in einer ganzen Sammlung 
bey einander, eine ſehr anſehnliche Bibliothek vor: 
ſteilen koͤnnen. Aber auch ein zugleich ficherer Be⸗ 
weis, daß es fo vielen und mannichfaltigen Schrife 
ten noch nicht an Eefern fehle, die darinn Unter⸗ 
richt und Vergnügen fuchen, | 
Eange habe ich gewartet, ob nicht bald jemand 
eine in der öfonomifchen Bibliothek noch befindliche 
kuͤcke ausfüllen würde, Denn in den bisher ans 
£icht gefommenen öfonomifchen Schriften find die 
Gefchäffte des Hausvaters fait immer nur der eins 
zige Gegenftand geweſen; die Gefchäffte der Hauses 
mutter aber uͤbergangen, oder wenigſtens doch nur 
gleichſam als im Vorbeygehen beruͤhret worden. 
Icch kann es nicht ſagen, warum geſchicktere 
und mehr erfahrne Maͤnner dieſes Feld bisher un⸗ 
bearbeitet gelaſſen haben. Vielleicht iſt es ihrem 
Geſchmacke nicht gemaͤß geweſen, ſo viele Manipu⸗ 
lationen der Hausmutter zu beſchreiben, und ins 
Detail zu gehen. Es haben viele meiner Freunde 
den Mangel eines Wirthſchaftsſyſtems fuͤr die 
Hausmutter oͤfters beklaget. Vielmals habe ich 
meinen juͤngern Freunden, als angehenden Haus⸗ 
vaͤtern, für ihre junge und unerfahrne Hausmuͤtter 
fo wohl Plane als Manipulationen fehriftlich aufe 
fegen muͤſſen; diefes aber Haben nur aus dem Zu⸗ 
ſammenhange herausgeriffene Stücke feyn können, 
Sie waren fein Ganzes. Es fonnte alfo die Wiß⸗ 
Begierde meiner jungen Freundinnen kaum halb be⸗ 
friediget werden, Mehr als einmal habe ich ihnen 
mein Wort gegeben, die Gefchäffteder Hausmutter 
im 
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im Zuſammenhange zu beſchreiben, wenn ſolches 
nicht bald von andern geſchehen ſollte, denen ich an 
Einſicht und Erfahrung nachſtehen muß. Wenig 
ſtens dachte ich, daß durch hohe Collegia, Akade— 
mien und Geſellſchaften, dergleichen vorzuͤglich von 
der Petersburger Akademie gefchieht, geſchickte 
Köpfe zu folcher Arbeit in kurzem gerufen und aufs 
gemuntert werden Fünnten. 

Wie nörhig es aber fen, daß die Hausmutter 
‚ihre häuslichen Gefchäffte Eenne und wohl zu vers 
‚richten wiſſe, darf wohl kaum gefaget werden. Auf 
‚fie koͤmmt es Hauptfächlich an, Daß der Erwerb des 
Hausvaters in der Haushaltung nicht ganz darauf 
gehe, oder die Ausgabe der Einnahme gleich ſey; 
daß, wie man faget, es im Haufe fü wenig an einem 
. Ehren: als Nothpfennig fehle Sie, dieſe Haus» 
mutter iftes, Die durch fehr viele Fleine Erfparungen 
‚am Ende eine ganze Summe des Geminnftes oder 
‚Ueberichuffes herausbringen kann und fol. Sie 
ift es aber auch, die durch die Aufſicht ber das weiß: 
liche Gefinde und Die Regierung deffelben, manchen 
Erwerb ſelbſt verfchaffen fanın. Sie muß daher in 
den ihr zufommenden Gefchäfften Feine Unwiſſende 
ſeyn, und wenn fie ed ja aus Jugendverfäumniß 
und Unerfahrenheit iſt, doch nicht bleiben. Sie 
muß alle Bortheile, auch die kleinſten, bemußen; 
wodurchihr Haus in Wohlftand gefeßt oder erhal⸗ 
ten werden kann. Sie muß, nach des oberfien 
himmliſchen Hausvaters Abfichten bey der Einfes 
Bung des Eheitandes, Die wahre und vertraute Ges 
hulfinn ihres Ehemannes ſeyn. Aus Diefem ein⸗ 

| zig 
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zig beften Gefichtspunete muß fie ale ihre Oblie⸗ 
genheiten redlich erfüllen; und wenn fie, nebft dem 
Gatten, nicht in der Situation feyn kann, ihr und 
ihres Mannes Leben zur Bequemlichkeit und Wohl⸗ 
ſtand aufſteigend zu machen; ſo muß ſie doch nicht 
ſo unbeſtrebſam ſeyn, um das Zuruͤckſinken ihres 
Haufesän Elend und Duͤrftigkeit nicht aufzuhalten. 
Sie muß vielmehr, in Noth und Ungluͤck, noch der 
meifteTroft des£ebensfür den unfchuldigen®atten 
und fein unglückliches Haus feyn. Fehlet es der 
Hausmutter nun nicht an folcher Fähigkeit, und 
gutem Willen fie zu beweiſen, fo ift das eine rechte 
Salomonifche Fran, die der Hausvater als ein in 
Ehren und Werth zu haltendes Gefchenf aus der 
Hand der allergütigften Worfehung empfangen. . 
„em ein tugendfam Weib beſcheret iſt, die ift viel 
„beiler denn die föftlichften Perlen. ihres Mannes 
„Herz darf fich auf fie verlaffen, und Nahrung wird 
„ihm nicht mangeln.“ Sprüche Salom. XXXI. 
10,11, Und wenn nun aus fo guten Eigenfchafe * 
ten der Hausmutter, als der Gehülfinn des Mans 
nes, Die Halfte, wo nicht mehr, des häuslichen 
Wohls entftehen muß, aus fo vielen einzelnen, durch 
Hansmürter geführten Hauswirthſchaften aber, 
die wahre Summe der Reichthuͤmer eines ganzen 
Staats, oder Nationalwohlſtand mit erwachſen 
muß: fo kann der Hausvater, diefer Ehemann, fich 
und feines gleichen als Patrioten, oder welches ei« 
nerley ift, als Liebhaber feines Vaterlandes fchon 
deshalb allein anfehen. Vereint mitder Hausmut⸗ 
terzu fo großen Zwecken, namlich zu Zeugung und 
Erzie⸗ 


* 
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Erziehung Fünftiger Weltbürger, zur Gewinnung 
und Vermehrung fo mancher Lebend- und Wohle 
ſtandsmittel fire fich und andre, hat er wahre Bere 
dienſte um das Vaterland. Er läßt weit hinter fich 
ven Liebhaber des ehelofen, noch mehr aber des une 
ehelichen Lebens, der den Trieb zum Gefchlechte 
in blos finnlichem Gefühle nur allein ftillen will, 
Aber umder Religion, oder des Gewiſſens willen zu 
Gott, Ehegatte, Hausvater und Hausmutter, iſt 
zugleich Patriotismus ; Berdienft alſo ums Vater⸗ 
Jand, wenn man, fehlerfrey, fonft auch Fein ande- 
res mehr haben fünnte. I 
Da ich für junge, unerfahrne oder verfaumte 
geferinnen fchreide, ſo denke ich, Daß meine Schrift 
ihnen nicht unwillkommen feyn folle. Ich werde kei⸗ 
nen ihnen wiſſenswerthen Artikel übergehen, Ich 
werde alfo ihrenthalben viele Kleinigkeiten (wenn 
das anders Hein zu nennen ift, deſſen Unwiſſenheit 
.doch Schaam und Schaden bringen fann,) nicht 
ausläffen dürfen. Ich denke die Theorie fo vollftän« 
dig als moͤglich zu machen, und mich immer in die Si⸗ 
tuation feines Frauenzimmers hinein zu denken, die 
fein Urbild zur eignen Nachbildung gefehen, oder 
wenig und gar feine Anweiſung gehabt hat. Die 
dkonomiſchen Schriften zur Bildung des Hausva⸗ 
ters halten keinen andern Gang, Um die Haus⸗ 
mutter gut zu bilden, will ich umftandlich, doch nicht 
uͤberfluͤßig fehreiben. Das Gemälde ift immer uns 
richtig, wenn nur Eleine, aber charakteriſtiſche Züge 
ausgelaffen worden, Der Plan des ganzen Werks 
iſt bereits in einem eignen Avertiſſemente, = 
au 
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auch in dem Wittenbergiſchen Wochenblatte, 
bekannt gemachet worden. Er iſt kuͤrzlich dieſer. 
Da ich die ſaͤmmtlichen Geſchaͤffte der Haus⸗ 
mutter befchreibe, jo Habe ich dem Werke den Titel: 
Hausmutter gegeben; damit der fo befannte als 
Beliebte Hausvater des Herrn von Münchhaufen 
(obgleich) derfelbe in feinem Fache nichts ſyſtemati⸗ 
fehes geliefert Hat,) in der öfonomifchen Bibliothek, - 
nicht länger gleichfam mehr paarlos gefunden wer- 
de, Es foll aber die Hausmutter in drey Baͤn⸗ 

den herauskommen, deren Inhalt folgender ift. 
+ er Band. Euthält die Gefchäffte ver . 
aBmutter in der Küche. Erſter Theil, Ge: 
fchäffte ver Hausmutter in der Küche des Gefindes 
und gemeinen Mannes, deren Unwiſſenheit den 
Hauswirthinnen des gemeinen und Mittelftandes 
ſo fehr nachteilig iſt. Zweyter Theil. Küche 
des Mittelmannegd. Um mancherlen Fehler 
nicht in überhäuften einzelnen und befondern Re⸗ 
geln allzueinförmig zur Vermeidung darzuftellen, 
hat man fie in Gefchichten mehr anfchaulich ma- 
chen wollen. Man wird aber aud) junge Leferin- 
nen in den folgenden Bänden auf folche noch, als 
auf Portraits, in mancherley Beziehungen, hinwei⸗ 
fen, um Lingereimtheiten deſto glücklicher vermei⸗ 
den zu lernen. Wenn aber die Kapitel des erften 
Plans zu diefem Werke, nämlich von diätetifchen 
Kegeln und Ordnung, auch Zierlichfeit bey der An⸗ 
richtung und Auftragen der Speifen, einem folgen 
den Bande, um diefen erften nicht allzujtarf werden 
zu laſſen, rau a find, fo werden z 
. | e⸗ 
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Leſerinnen, da ſie hiedurch nichts verlieren, hiemit 
nicht unzufrieden ſeyn koͤnnen. | 
Zweyter Band der Hausmutter. Er 
fier Theil. Das Hausfchlachten ı) des Rind⸗ 
viehes, a) Einfalzen und Näuchern des Rindfleis 
ſches. b) Bereitung und Aufbewahrung andrer. 
Speifen davon, ald Kaldaunen, Suͤlze, Rinder 
wurſt ıc, 2) Der Schöpfe und Küchenfihafe. a) 
Einfalzen des Fleiſches und b)Raͤuchern der Keulen. 
3) Der Schweine. a) Das Rauchern undEinfalzen 
des Fleinen Fleifches, der Speckfeiren und Schinken. 
 b) Bereitung der mancherley Wuͤrſte, deren Raus 
chern und Aufbewahrung. 4) Der Ganfe, deren 
Einfalzen und Rauchern. 5) Das Schmelzen des 
Fettes aller folcher Thiere, und deffen Verwendung 
zur Speife, Seifekochen und Lichtziehen. Das 
Hausbacken. Das Hausbrauen, da aud) 
der geringe Landmann in manchen Ländern, 3. €. 
im Brandenburgifchen, zur Aerndte: und Saatzeit 
Bier zubrauen berechtiget it. Die Milch, But⸗ 
fer und Kafe zum eigenen Gebraucye und Vers - 
kauſe. Das Wafchen. Anfchaffung und Be 
wahrung alleriey Vorraͤthe trodener und 
naffer Eßwaaren. Der Flachgbau auf dem 
Felde, defjen Zubereitung zu Haufe, Spinnen, Bes 
reitung des Garns zum Neben, allerley Sorten 
von Leinwandzeuge, ald Zwillich, Damaft, weiße 
und buntgefärbte Zeuge zu Betten, Gardinen, Klei⸗ 
dungsjtücken x. Die Bleichfunft. Verkehr 
und Handel außer dem Haufe mit rohem und ges 
Bleichten Garne, Zwirne, Leinwand, und 

eines 
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leinenem Zeuge. Zweyter Theil. Da die Haus⸗ 
mutter Die Aufficht uber Das weibliche Gefinde hat, 
und mittelſt defjelben ein großer Theil der Vieh. 
zucht betrieben werden muß, fo folget ein hinlänglie 
cher. Unterricht ) von der Rindviehzucht, War⸗ 
tung und Pflege des Rindviehes, des Winters und 
Sommers, entweder durch Stallfütterung oder 
Beide. Nutzung defjelben auf allerley Weiſe. 
Kennzeichen und Cur der vornehmftenStranfheiten. 
2) Bon der Schweinezucht, Wartung und Nus 
gung Der Schweine, Kennzeichen und Eur der ge- 
meinften Krankheiten. 3) Bom Federvieh oder: 
ausgefluͤgel, Wartung und Nugung defjelben, 

ennzeichen und Eur der Sranfheiten. 
„Dritter Band der Hausmutter. Erfter 
Theil. 1) Befchreibung des anzufchaffenden und 
zu erhaltenden Hausgeraͤthes fuͤrs Geſinde, an 
Betten, Tifch- Stuben: Küchen und Kellergerärhe. 
Berechnung und Anfchlag der Koſten. 2) 
Anſchaffung undBewahrungdes herrfchaftlichen 
usgeräches,an Tifchen, Stühlen, Schränfen, 
aften, Bettſtellen ꝛc. Berechnung und An: 
fchlag der Koften. 3) Befchreibung eines fo ge- 
nannten aufgemachten Bettes für die Haus: 
herrſchaft, nach allen deſſen Theiten und fänmtlis 
chem Zubehör. Berechnung und Anfihlag der 
Koften. 4) Gaſtbetten, auch Brautbetten zu 
Ausftattung der Töchter. Berechnung und An- 
flag der Koſten. 5) So genanntes Kaſten⸗ 
zeug, beitehend in einem Vorrathe von allerley 
Leinwand und lsinenen Zeuges zum kuͤnftigen Ge⸗ 
b 2 brauche, 
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brauche, atıch Ausſtattung der Töchter. 6) An⸗ 
ſchaffung und Erhaltung allerley Hausgeraͤthes, 
an Silber, Kupfer und Zinn, zum Tiſch-Kuͤchen⸗ 
und Seltergebrauche,. Anſchlaͤge und Berech⸗ 
nung der Koften fir drey verfchiedentlich an: 
genommene Klaffen des Mittelmanneg. 7) 
Anweiſung, wie das Innere eines Hauſes 
im neueften Geſchmacke zu verfchönern fey: 
durch allerley Meubles, ald Commoden, Schildes 
reyen, große Spiegel x. Vertaͤfelung, Tapeten, 
Malereyen, Stuccatur» ımd Bildhauerarbeit ıc. 
Anfchläge und Berechnung der Koften für 
Käufer der erften, zweyten und dritten Klafle. 
Zweyter Theil. ı) Zwechmäßiges £eben und 
llebereinftimmung der Hailsmutter mit dem Haus: 
vater. 2) Regierung des weiblichen Gefindes. 3) 
Erziehung und Bildung junger zufünftiger Wir- 
thinnen, deren Austattung und Mitgabe. 4) 
Wochenbette, Taufmahle, Hochzeiten, Gaſtmahle, 
Familienfefte, Viſiten. 5) £eichen, deren Einkiei- 
dung, Särge und deren Schmuͤckung, Trauer: 
mahie. Anſchlaͤge und Berechnung der Ko: 
fien. 6) Verhalten der Hausmutter vor, bey und 
nach gewiſſen Ungluͤcksfaͤllen. 7) Form eines zu 
befchreibenden all;ährigen Inventariums ſaͤmmtli⸗ 
cher Hausgeräthfchaften, nach ihrer Ordnung, 
Guͤte und Werthe am Gelde. Zur Michaelmefie 
diefes Jahres wird der zweyte Band, und / Oſtern 

kuͤnftiges Jahr der dritte fertig ſeyn. — 


—— 


Des 


Des eriten Bandes 
Eriter Theil, 


‚die Gefchäffte der Hausmutter in der Kuͤ⸗ 
be des Geſindes und des gemeinen 
Mannes darfiehend. 
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in 


bie Gefchäffte der Hausmutter in der Küche | 
des Gefindes und gemeinen Mannes, 





mutter immer der erfie Auftritt, wo fie für 

fort ihre Geſchicklichkeit muß ſehen laſſen. 
Sie bleibt immer der Ort, wo ſie die ganze Zeit ihrer 
Hauswirthſchaft hindurch ihre Thaͤtigkeit beweiſen 
muß. Und fie iſt endlich auch die Werfftätte, in der 
die Hausmurter ihre meiften und täglichen Bemuͤhun⸗ 
gen, zur Erhaltung des ganzen Hausweſens, anwen⸗ 
den muß. Man muß eſſen um zu leben, und man 
will nicht alle Tage einerley eſſen. Die Bereitung ſo 
mancherlep Speiſen, in gewiſſer Maaße und Ordnung, 
erfordert ſowohl Wiſſenſchaft, als Uebung. 

Es kommen zuweilen Frauensperſonen, bey ſehr 
wenigen Jahren und Erfahrung, in die Hauswirth⸗ 
ſchaft, Die fich daper noch gar wenig in der Küche 

| Aa umge · 


Ss‘ Küche ift bey einer jungen angehenden Haus» 
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umgefehen, und deren Müttern es noch immer Zeit 
genug dünfete, die Toͤchter unter ihrer künftigen An⸗ 
führung und Aufjiche zu üben. Allein, die Liebe bin« 
det fidy eben nicht am die fpätern Syahre, und es öffnee 
fid) vielmals eine fehr frühzeitige anftändige. Gelegen⸗ 
heit, eine Tochter gut an den Mann zu bringen. 
So ward denn auf einmal eine Hausmutter, die feine 
Kiüchenmiffenfchaft unter ihrem Kingebrachten, oder 
Mitgabe, aufzuweifen hat: 

Vielmals giebt: e8 zu zärtlihe Mütter, welche 
dem Töchtergen, wie man faget, nur Küffen unterles 
gen, fie nicht aus der Stube laffen, um Hand an 
Kuͤchen und Hausgefchäffte zu legen, und wollen fie 
doch nicht unverheirathet laffen. Sie heirathen, koͤn- 
nen avit doch nicht, durch Unthaͤtigkeit im Eheftande, 
das ausweſen erhalten, beſſern und felbigem vor« 
ſtehen. 

— oft muͤſſen die Töchter nur fernen weibli⸗ 
. hen Putz machen, ober fie fommen der ihnen gehal- 
tenen Franzoͤſinn, oder deutſchen Mademoifelle, niche 
von. der Seite; und dachten nur die erften Tage nach 
der Hochzeit daran, daß fie Hausmütter geworden, 
die, wenn fie felbft zwar nicht Hand anlegen dürfen, 
doc) der Küche vorftehen, und Schaden und Vorthei« 
le gegen einander in derfelben abwaͤgen und beurtheis 
len follen. 

So ift es auch nichts feltenes, daß Töchter in ih⸗ 
ren jüngern Jahren ſich nicht bedünfen laffen, mie fie 
wenigſtens dereinft in einer von der väterlichen Haus« 
haltung unterfchiedenen Wirthſchaft fi) würden mit 
der Geſindeſpeiſung befaffen dürfen. Und doc) fügee 
- es fich wohl, daß die junge Schöne einem Geliebten 
die Hand giebt, deffen Stand und Beruf mit einer 
mweitläufiigen Hauswirthſchaft verfnüpfer if. Wo 
ſoll nun auf einmal das Gefchick herkommen Per; 
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Kunft auszuüben, die man niemals gelernet hat, ober 
lernen wollen ? 

Eine aus bdiefen und nody mehrern Urfachen fo 
unmiffend gebliebene Hausmutter ift num freylich übel 
daran, indem Künfte und Wiffenfchaften, ihre Ders 
faumniß oder Verachtung, zu feiner Zeit den Unwiſ⸗ 
fenden heuer genug entgelten laſſen. Entweder fchäs 
met fich eine verfaumte Hausmutter, bey guten Freuns 
dinnen, wenn fie deren hat ober haben fann, Nach⸗ 
frage zu halten, und bey ihnen nody in die Schule zu 
gehen, und verbirget vor der Welt, fo viel möglich, ih« 
te Unerfahrenbeit; oder fie feget den Kopf auf, und 
unbeforgt: ob das unterfte zu oberft, und das oberfie 
zu unterft gefehret werde, ob8 Schaden oder Vortheil 
ftiften koͤnne? fälle fie in das Sonderbare, und bleibe 
wohl Zeitlebens, zum $eiden des Hausvarters und bee - 
Hausgenoſſen, daran hängen. \ | 

Aber die biegfame und gelehrige, in der Tugend 
verwahrlofet gemwefene, Hausmutter wird, bey ihrem 
beften Willen ‚-taufend Fehltritte begehen. Denn bald 
wird fie in der Gefindefpeifung zu wenig, bald zu viel 
tun. Sm erften Falle macht fie das Gefinde, wo 
niche laut murrend, doch heimlich unzufrieden. Im 
andern Falle aber bringe fie ſich um ihre Achtung bey 
dem Gefinde, menn fie felbigem Herrentractamente 
vorſetzet. Die Hausgenofjen vermeynen alsbald eine 
gute einfältige Frau gefunden zu haben, mit ber fi) 
alles machen läßt; ober fie fehen fie als eine Leichtſin- 
nige und Verſchwenderin an, und dienen ihr als einer 
ſolchen mit fo mäßigen Arbeiten, wie fie fid) zu foldyer 
dee paffen. Man muß überall Haushaltungen ken⸗ 
nen und zu nennen wiflen, bie blos deshalb fo fehr in 
Verfall und Unordnung gerathen, weil die Hausmut⸗ 
ter ihre Gefchäffte in der Küche nicht verftanden hat. 
Diefes Unglück betrifft — eine — 
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des Mittelftandes, in welcher der Hausvater feine 
nur mäßigen Einfünfte daran fegen, und noch wohl 
oben drein Schulden machen muß; weil feine Gattin 
- bag Ihrige in der Küche niche rechrfchaffen chun kann 
oder will. Daher ſchreyet man über die ganze Wirch« 
ſchaft, und wünfchee ihrer auf eine oder andere Art 
los zu werden. 

: Man muß es überhaupt wiſſen, baß die Hause 
mutter ihre rechte Meiſterſchaft ſowohl in der Gefin« 
de» als herrfchaftlichen Küche beweifen ſolle. Sie kann 
Daher zu feiner Zeit zu viel Küchenwiflenfchoft haben, 
oder zu erlangen fuchen; wenn fie bedenken will, daß 
ihre eigne erlangte Fertigkeit fomohl ihr ſelbſt ein taͤg⸗ 
liches Wohlleben aus einer gründlichen Zufriedenheit 
mit ſich felbft, als Freude über den, von ihr immer 
mehr zu verfcyaffenden, Zuwachs des häuslichen Ver⸗ 
moͤgens, bereiten müffe. 

In der gegenwärtigen Befchreibung der hausmuͤt⸗ 
terlichen Gefchäffte in der Gefindefüche habe id) ein 
ſolches deal nehmen müffen, wornach man gar leicht 
an allen Orten feine Küche wird einrichten koͤnnen. 
Man pfleger die Heer, in Anfehung ihrer Güte und 
daraus enrftehenden Ertrages, gemeiniglich nur in drey 
Klaffen, obgleich weit mehrere gemacht werden koͤnn⸗ 
ten, einzutbeilen. In gute, mittlere und geringe, 
Auf gleiche Weife, um nicht zu weitläuftig zu wer⸗ 
den, habe id) die Sefindefpeifung darnach angegeben, 
weil es befannt ift, daß man in guten Kornländern 
das Gefinde beffer, als in fchlechten, freie. Man 
laſſe fi), wenn man nicht zur Stelle gewefen, nur von 
andern erzählen, wie gut Das Gefinde ift, wo der Bo⸗ 
den zum fechsten bis achten Körnerertrag angeſchlagen 
wird; und vergleiche Dagegen die Speiſung des Gefin« 
des in Öegenden, die etwa bag zweyte Korn, ober we⸗ 
nig mehr, im Ertrage herausbringen, Giebt es nicht 
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foiche Gegenden, mo ber gemeine Mann auf dem Lan⸗ 
de im ganzen Jahre kaum dreymal Fleifch zu effen bes 
koͤmmt? Die Sache hat aud) ihren Grund, Denn 
gute Kornländer erfodern fchon mehr und fehwerere 
Arbeit. Daher ift es nicht unbillig, daß dafelbit das 
Gefinde auch beffer gehalten. werde. Zudem ift es der: 
Erfahrung ganz.gemäß, daß beffer genährte Menfchen 
auch beffer arbeiten fönnen. Ich babe zur Aerndte⸗ 
zeit in ſchlechten Laͤndern, mo das Gefinde faum zwey⸗ 
mal Butter in der Woche, viek weniger Fleiſch, zu ef 
fen befömmt, die Arbeit gefeben, und gefunden: daß 
in guten $ändern gut fpeifende Arbeitsieute noch einmal 
fo viel erarbeiten fönnen. Ä 
Ich habe in meiner Anmweifung zur Gefinbefpei« 
fung bey allen Speifen angezeiget, 0b? und mie fie? 
in guten, mittleen und geringen $änbern, gegeben wer⸗ 
den. Die Wirthinnen nun, die fic) dieſer Anweiſung 
bedienen, müflen es wiffen, unter welche Klaffe fie ih⸗ 
zen Wohnort zu rechnen haben. Uber dieſes wirb 
noch nicht genug feyn. Sie müflen weiter überlegen, 
oder nachfragen, ob nicht, nachdem fie ihre Klaffe ges 
funden haben, in einer oder der andern Art das Eſſen 
zu bereiten, etwa mehr oder weniger gefchehen müffe, 
Thut fie diefes, fo wird fie den gegenwärtigen Unter» 
richt aufs befte nugen koͤnnen, ob fie gleich nicht fehr 
fehlen würde, wenn fie dem Buchftaben diefer Vor⸗ 
fchrift einzig und allein nad)gienge, J 
Hiernaͤchſt muß auch die Ordnung in den zu ge⸗ 
benden Speiſen in Acht genommen werden, Es muͤſ⸗ 
fen nicht Mittagsfpeifen mit Abendſpeiſen verwechſelt 
werden. So iſt auch ein Unterſchied zwiſchen Sonn» 
Feſttags⸗ und Aerndteſpeiſen und zwiſchen Alltags⸗ 
ſpeiſen wohl zu merken. Es zeuget von einer unor⸗ 
dentlichen Haushaltung, wenn jedes Eſſen, ohne A 
ſehen der Zeit, gewaͤhlet und yerfpeifet wird. Es iſt 
44 daher 
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daher nothwendig geweſen, in biefer Anmwelfung bie 
Zeitordnung, in Anfehung ber zu fochenden Speifen, 
zu bemerfen. 

So fehr es uns bey der Viehzucht um gefunde 
Thiere zu thun ift, fo viel mehr ift auch in der Küche 
auf die Gefundheit des Gefindes, ohne dag wir unfere 
Haus und Feldarbeiten nicht beftreiten Eönnen, : Bes 
dacht zu nehmen. Unſer eigner Vortheil verbindet 
uns dazu. Und das Chriſtenthum erbeifcher von ung 
Menfchenliebe, die ung gebietet, unferm Mächften an 
feinem $eibe feinen Schaden noch Leid zu thun. Es 
wird Daher in diefer Anweifung auch gelehret werden, 
wie fchädliche Naturalien und undienliche Zubereitungse 
arten der Speifen vermieden werden follen. 

Endlich foll auch ein mad) den zwoͤſf Monarhen 
eingerichtetes Verzeichniß hinzugefüget werden, wor⸗ 
aus die Hausmutter erfehen kann, wie fie die zu bereis 
tende Speifen wirthſchaftlich zu wählen, befonders 
aber ſich fo einzurichten habe, daß Zeit: und Dauer⸗ 
fpeifen zu rechter Zeit gegeben, und legtere gefparet 
und durchaus nicht verthan werden; wenn man mit 
Zeitfpeifen, das ift, mit nicht daurenden Speifen, noch 
den Tiſch befegen kann: als woraus großer Schade 
und Unorönung im Haufe entftehen müßte, Kine Bes 
' rechnung bes bey der Gefindefoft jaͤhrlich anzulegenden 
Aufwandes wird den Schluß machen, da es in mehr 
als einer Abſicht nüglich üft, feinen Ueberfchlag machen 
zu fönnen. 

Wird nun eine Hauswirthin den vorangefegten 
allgemeinen. Borerinnerungen und Regeln fowohl, als 
dem darauf folgenden befondern Kuͤchenunterrichte fols 
gen: fo wird fie ſich gar wohl zu einer guten Hausmut⸗ 
ter ausbilden, und fid) um das Wohl ihres Haufes aufs 
befte verdiene machen koͤnnen. 
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welche bey der Zubereitung und Darrek 
chung der Geſindekoſt zu beobachten. 





») Reinlichkeit. 


ine Haupfeigenfchaft guter Hausmuͤtter iſt bie 
Meinlichfeit, welche allen ihren Gefcyäfften eine 
geroiffe Eleganz verfchaffen muß. Mit einem 
entſchiedenen Geſchmacke an Sauberfeit erhalten fie 


fi) am richtigften bey dem Hausvater und den Haus ' 


genoffen in Achtung. Jene Fluge Mutter gab ihren 
Töchtern umter andern auch diefe vortreffliche Lehre, 
für ihr kuͤnſtiges eheliches und zugleich hausmükterfi« 
ches deben: Kocher dem Gefinde das Eſſen fo reinlich, 
daß ihr und eure Ehegatten allenfalls auch miteffen 
Fönnet. | 

Es ift daher ein nicht zu verzeihender Fehler, 
wenn die Hausmutter ben der Zubereitung und Dars 
reihung ber Gefindefoft Schmug und Unfläthereyen 
nicht vermeidet. Raupen, Schnecken, Gewürme 
unter Sallat und Kohl, oder Wafhlappen, Windeln 
und dergleichen Unrath in den Küchengefäßen zu dul⸗ 
den und, aus Gleichgültigkeie gegen Sauberfeit und 
Unfauberfeit, unter die Gefindefpeifen fommen zu lafe 
fen: kann doch mandyem Dienftborhen Edel und Wir 
dermwillen erregen. 
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Die Siebe zur Reinlichkeit, welche bey der Hause 
mutter von dem Geſinde erfannt wird, muß demfelben 
ein großes Vertrauen gegen die Gebieterin einflößen, 
und ihm ein gemwiffes mütterliches Wohlmollen bemer« 
fen laffen, wodurch die Rohheit mancher Menfchen 
vom Pöbel bezwungen werden kann. Toͤlpelhafte 
Knechte und Mägde werden immer bleiben was fie 
find, wenn fie von der Uneleganz ihrer Hausmurter, 
zur Annehmung feinerer Sitten, feine tenfung er« 

alten. 

Es ift in ber That Verdienſt um bie unterfte 
Kaffe der Menſchen, daß Hausmütter des Mittels 
ſtandes den Geſchmack an Reinlichfeit immer ausges 
breiteter machen. Ich glaube, unfer Vaterland hat 
dadurch fehon viel gewonnen. In diefem Jahrhun⸗ 
berte hat das gemeine Volk Reinlichkeit in Kleidern 
und Wäfche, mie aud) in der Art zu eflen, mehr als 
vorhin, angenommen. Die Peften, wie ic) glaube, 
find daher unter uns nur nod) dem Mamen nad) bes 
kannt. Auch andere epidemifhe Kranfheiten find 
nicht mehr fo toͤdtend. Die Fleckfieber und Ruhren 
raffen nicht mehr fo vie Menfchen hinweg, wenn fie 
da find, fie fommen aud) nicht mehr fo häufig zum 
Morfcheine, als vor diefem. 

Jede reinliche Hausmutter ift daher eine Patrio⸗ 
tin, indem fie in ihrem Zirfel die Volksmenge beförs 
dert. Die Population aber zu begünftigen, ift aud) 
eignes Intereſſe. Denn unfre deurfchen Sander koͤn⸗ 
nen noch beynahe ein Fünftheil Menfchen mehr ernaͤh⸗ 
ren; weil unfre Acerproducte die meifte Zeit zu wohl⸗ 
feil find, und nicht genug Confumtion vorhanden ift. 
So müßten auch folcher Producte nody weit mehr 
dem deutfchen Boden abgewonnen werden, wenn die 
vermehrte Volksmenge mehr Dienftborhen hervorbraͤch⸗ 
te. Denn daß es daran, fehler, bemweift das von Jahr 
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zu Jahr fteigende Gefindelohn, nebft den immer groͤ⸗ 
Ber werdenden Klagen über die Rohheit des Gefin« 
des. Dieſe legtere würde den Augenblick aufhören, 
wenn eine Wahl unter einer größern Menge ftart fäne _ 
de. Gegenwärtig findet der muthmilligfte Dienftborhe 
immer nod) feinen Seren. Diefes Unterfommen mit 
dem fchlimmften Herzen verdirbt das rohe Gefinde noch 
mehr, es denft daher nicht an Befferung, und es fin⸗ 
det folglich bis ige noch niche Macheiferung im Guten 
genung unter dem Geſinde ftatt. 

Miche nur ſchoͤn und mufterhaft ift es, bey ber 
Zubereitung der Speifen die Unfauberfeit zu verabs 
fheuen; fondern fie muß auch von dem Tifche felbft 
verwiefen ſeyn. Es fomnien nicht unabgemwafchene 
Schuͤſſeln und Teller auf den Tiſch! Keine zerlumpte 
Hadern feyen Tifchtücher! Alle Sonntage müfle ein 
reines und unzerriffenes ben Tiſch zieren, nachdem 
das von der vorigen Woche ſchwarz gewordene Tifche 
tuch mweggenommen, und zu dem andern. ſchwarzen 
Zeuge hingeleget worden! Eben fo müffen die Knech⸗ 
te des Sonntags ihr neues Handtuch, fo wie die 
Mägde in der Küche, empfangen! Kein Dienftborhe 
fomme mit ungewafchenen Händen zu Tifcye, und er⸗ 
rege den andern Edel! Iſt einer ober der andre in 
der Erziehung zum fäuifchen Wefen vermahrlofet wor⸗ 
den, fo erinnere die Hausmutter ihn ein und das an 
deremal! Erſolget feine Befferung, fo gebe man dem 
unleidlichen Menfchen den Abfchied zu feiner Zeit, und 
verftarte nicht, daß die ganze Tifchgefellfchaft, wie die 
Heerde durd) ein räudiges Schaf, verdorben werde. 

Noch wuͤnſchte ih, daß ein ungemein eckelhafter 
Uebelſtand, wie bey Tifche, alfo auch überhaupt zu aller 
Zeit, bey dem gemeinen Manne abgefchaffet würde, 
und jede am Mationalwohl arbeitende Hausmutter das 
ihrige babey chun möchte. Nämlich: daß das 
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de ben Rotz ſich nicht auf die Ermel, Schürze und 
Kleider wifchen möchte: Jener gandgeiftliche, von 
Natur eckelhaft, trat eine Dorfpfarre mit Filialen an, 
und ward von den Filialpfarrfindern, wenn er Amts 
halber zu ihnen hinfommen mußte, nad) altdeuticher 
Art mit der Hand bemillfommet. Hier begegnete es 
ihm, daß ihm rogigte Hände gegeben wurden. Er 
vermeinte fich in etwas zu helfen, daß er beym Hände» 
geben kuͤnftig feine Handſchuhe nicht abzog. Da 
aber auch dieſe eben ſo ſichtbare Spuren des Eckels 
vom Haͤndegeben an ſich behictren, und der Pfarrer 
fo gut nicht falariret war, um fich alle Sonntage neue 
Handſchuhe anfcyaffen, aber doch dem eingeführten- 
Gebrauche der altdeutfchen Redlichkeit nicht den Ab» 
fchied geben konnte oder wollte: fo befann er fi) kurz 
und gut, dieſe Unreinfichfeie in der erften Quelle zu 
verftopfen. Er gieng in die Schule, und redete die 
Schuljugend alfo an: Kinder! ich fehe, daß eure 
Ermel und andere Kleidungsftücen von Rotz blinfern, 
Diefes ift eine reinlich erzogenen Leuten fehr ecfelhafte 
Sahe, die euch Spott und Verachtung zuzieht. 
Bitter eure Aeltern, daß fie, mwenigftens von den alten 
abgelegten Hemden, euch noch Schnupftuͤcher machen, 
und euch alle Woche ein neues Schnupftuch, wenn 
ihr aber den Schnupfen habt, noch öfter welche in die 
Taſche geben fönnen. Auf diefe Weife follet ihr mir 
und eurem Schulmeifter gefallen, und diefer wird mir, 
- am Ende jedes Monaths, die ſchmutzigen Kinder bey 
meinem Schulbefuche nennen, die ohne Schnupftuͤ⸗ 
cher in die Schule fommen. Dem Schulmeiſter 
war gar fehr mit der Einführung diefes Reinlichfeits. 
mictels gedienet, er hielt Darauf, und feine Rinder wa⸗ 
ren mehr ohne Schnupftücher. Die Aeltern nahmen 
ſich hiervon auch gar bald ihre Section, und merften, 
daß um, wie man faget, den Müller zu ſchlagen, auf 
den 
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den Ead fen geflopfet worden. Hiermit hatte der _ 
Geiftliche nun einen fo guten Ton in feinem Kirchfpie« 
fe angegeben, daß Reinlichkeit der berrfchende Ges . 
ſchmack ward, und die Wirthinnen famen in fo guten 
Ruf bäuerficher Eleganz, daß die benachbarten Staͤd⸗ 
te am fiebften ihre Butter und Kafe von fo reinlichen 
Leuten nahmen, Auf gleiche Weiſe Fönnten andere 
‚Sandgeiftliche den Hausmüttern, zur Ausmufierung 
alles Schmuges in ihrem Kirchfpiele, die Hand bies 
ten, und wenns auch nur um bes einzigen Mußens 
willen feyn follte, überall reinliche und zuverläßige 
Butter und Käfe zu finden. Es wird mandjen un« 
ter diefen Geiftlichen noch erinnerlich fern, daß, da 
die Seuchen einft in Deutfchland das Vieh fo aufges 
räume, und daher einen: *Buttermangel verurſachet 
harten, von den Kaufleuten aber Irrlaͤndiſche Butter 
mar eingeführet worden, biefe bald zum Eckel ward, 
weil vieler Schmutz und Unrath darinnen gefunden 
ward; wie fich denn aud) viele den Hollaͤndiſchen Käfe 
dadurch verecfelt haben, daß ihnen mancher zu Han 
den kommen, von denen fein Schnitt getrennet. wer⸗ 
den konnnte, ohne Thier» und lange Menſchenhaare dar⸗ 
innen z u finden, | 


2) Ordnung in der Tageszeit zum, Efien. 


In ordentlichen Häufern und Wirthſchaften find 
gefegte Tageszeiten, des Morgens, Mittags und 
Abends, an denen das Gefinde fein Effen bereit fin« 
den muß. Diefe Tageszeit ift nicht in allen Yahres« 
jeiten und Orten eine und eben diefelbe. Wenn 5. €, 
im Sommer das Morgenbrod um 6 Uhr gegeffen 
wird, fo gefchieht diefes im Winter um 7 Uhr. Das 
Mittagsbrod pfleget ſich nach dem Abitand der Tagesı 
zeit von dem frühern oder. fpätern Morgenbrodte zu 
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richten. Wie es num jeben Orts eingeführee iſt, ba 
‚muß das Gefindeeffen auch fertig ſeyn. 

Wenn in der Küche eine befondere Kuͤchenmagd, 
Ausgeberin oder Köchin, gehalten wird, fo werden dies 
felben fi) fo einrichten Fönnen, damit das Gefinde 
und Domefiiquen ihr Effen zu rechter Zeit finden koͤn⸗ 
nen. Manche Hausmürter im Mittelftande aber, 
durch) deren, oder ihrer Töchter Hand, die meiften Küs 
hengefcyäffte gehen, laſſen es öfters gar fehr an der 
Puͤnctlicht eit fehlen, und wollen, daß das Geſinde 
mit dem Warten aufs Eſſen ſich nach ihrer willigen 
Bequemlichkeit richten folle. 

Gemeiniglidy entfteht der Fehler, das Geſi nde 
mit dem Effen über die Zeit aufzuhalten, aus dem 
Mangel der erforberten Küchenmiflenfhaf.e Das 
Bewußtſeyn beffelben machet denn, daß dergleichen 
Hausmütter fo ungern und fpäte ale möglidy an ein 
ihnen nicht von Händen gehendes Gefchäffte denfen. 
Sie haben wenig oder gar feine Difpofition im Kopfe, 
und werden daher immer von der Eſſenszeit zu fruͤhzei⸗ 
tig übereilet. 

Es. verurfachet Schaden und Unordnung in ber 
‘ganzen Wirthfchaft, wenn eine Hausmatter, in An« 
fehung des zu bereitenden Effens, fich nicht in die Zeit 
ſchicken fann oder will. Das Gefinde verdauer guf, 
und wenn es feinen Hunger fo lange bat leiden laffen, 
fo erholet fid) derfelbe, bey den fpatern Mahlzeiten, 
defto mehr wegen feines Wartens; und von heißhun. 
gerigen $euten wird immer ftärfer gegeffen, als von 
Denen, die es deshalb weniger find, meil fie zu rechter 
Zeit den Hunger ftillen können. Das ſchlimmſte aber 
bey der ganzen Sache ift diefes, daß das Geſinde fich 
dem Müßiggang oder Schlendrian, bey verfpäteten 
Mahlzeiten, überläßt, oder ſich denfelben angewoͤhnet. 
Denn die Leute hören, gleich den andern bes Orts, auf 
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zu arbeiten, wenn die Stunde der Mahlzeit ba iſt. Sie 
finden aber feinen gedeckten Tiſch, fie vereinzeln fich, 
thun unter der Zeit nichts, eſſen fpäter, fangen alfo 
auch fpäter wiederum die Arbeit an, , Sind es aber 
gewiſſe Arbeiten, die in gewiſſen gefegten Stunden zu 
verrichten eingeführet find, fo wird das Tagewerf 
nicht berichtigee, der Hausvater muß es denn, um 
feiner unordentlichen Hausmutter willen, fo hingehen 
loffen. Das Gefinde, nur in einem Stüde zum 
Nachlaß der Arbeit gewöhner, treibt es immer weiter, 
und fo geht dann für die Wirthſchaft Fleiß und Zeie 
verloren. | 


Vielmals find Feld» und Hausarbeiten fo befchaf« 
fen, daß fie, ohne abzufegen, follen vollender werden, 
oder es kann ein und der andre Dienftborhe länger aus« 
bleiben müffen. Es muß daher’die Wirthin mie 
dem Hausvater inzeiten darüber Ruͤckſprache halten, 
oder es. dem Gefinde aufgeben, bereits des Morgens 
zu fagen, daß ds zum Mittagsbrodte, um diefer oder 
jener Urſache willen, werde fpäter gelangen fönnen. 
Eben fo muß es, in Anfehung des Abenvdeffens, ſchon 
des Mittags der Hausmurter bekannt werden, wenn 
es nöthäg ift, des Abends fpäter zu eflen. 


Gewiſſe Gefchäffte Fönnen es machen, daß es um 
ihrentwillen nöthig iſt, eine Mahlzeit gefchwinder, als 
"fonft, zu vollenden. Die Hausmutter muß hiervon 
unterrichtet feyn, damit die Speifen nicht brühend 
heiß zu Tifchye fommen. Denn wenn diefes geſchieht, 
fo wird die Mahlzeit verlängert, fo wie fie gegen. 
—— verkuͤrzet wird, wenn man, nach verſchlagenen 
uppen oder andern Speiſen, geſchwinde forteſſen 

ann. | 
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9) Veränderung der Speifen. 


Die Veränderung der Speifen muß einer fähigen 

smutter gar Peine Laſt ſeyn. Denn, da auf dem 
Sande die Erzeugniffe der Natur und des Fleißes gar 
verfchieden find, in den Städten aber auf den Märfe 
ten, wie fie fürs Geſinde ſeyn follen, Teiche und wohl« 
feit zu haben find: fo fehler es ihr auf dem Lande fo 
wenig als in der Stadt, gar nicht an mancherley Zus 
thaten, um heute diefe, und morgen eine andere Sup⸗ 
pe oder Speiſe zu bereiten. Die Einerleyheit ermü 
det doch auch das Gefinde, und es hat ein natürliches 
erlangen, allerley Speifen zu genießen, darinnen 
eine kluge Hausmurter ohne allen Schaden ihm willfah. 
ren fann. | ee 

Henn nur immer einerley Speifen auf den Tiſch 
kommen, fo fehader die Hausmutter ihrer eignen Res 
putation unter dem Gefinde. Es ift auch nichts felte» 
nes, daß das leichtfertige Dienftvolf, um der Einer. 
leyheit willen in der Koft, dem Hausherrn ober der 
Hausfrau einen Spottnamen benleget. Eine Frau 
vom Mittelftande fonnte oder wußte feine andere 
Suppe, als Mehlfuppe, zu fochen. Man nannte fie 
ihres Orts ſchlechthin nur bie Mehlſuppe. Ein 
Bauer, der die ganze Woche hindurch mit feinem Ges 
finde Sauerfohl aß, bieß unter dem Dienftvolfe übers 
haupt nur: der Sauerfohlbauer. 

Ich weis wohl, wenn bey gewiffen Herrſchaften 
Zmwanggefinde, oder Frohndiener, ( Hofeleute) geſpei⸗ 
fet werden, daß man da fo wenig auf die Güte des 
Effens, als auf die Veränderung deffelben, Ruͤckſicht 
nimmt; ja es recht darauf anleget, daß dergleichen 
Lute durch ſchlechtes und unveraͤndertes Eſſen ihres des 
bens nicht recht froh ſeyn koͤnnen. Allein, verliere 
man wohl im Grunde, wenn heute Kohl, morgen 

— Ruͤben, 
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Rüben, übermorgen Erbfen oder Grüße gefocher 
wird? Mehr Menfchlichfeit! Es Iff oßnehin der 
armen Bauern großer Verderb, wenn ihr Gefinde 
zwar zu Hofe gefpeifet, aber ihm fo wenig gutes alg 
abgewechfeltes Effen gegeben wird; indem es folches 
ſtehen läßt, oder wegwirft, und nachgehends zu Hau 
fe, . ben dem Bauer, vor den Brodfihranf gebt, und 
ſich da ſatt ißt. | 
Man redet hier noch nicht von der Veraͤnderung 
ber Speifen, da ſolche als Feſt· Sonntags- Aerndte. 
Mittags» und Abendfpeifen zu unterfcheiden find,. und 
wovon bey jeder Speife, in dem Kapitel von der Zus 
bereitung der Speiſen, allemal genauer und befonderer 
Unterridyt wird gegeben werden. Denn menn in dies 
fer Ruͤckſicht die Speiſen unverändert blieben, und 5 
&,. Altagsipeifen an Aerndtetagen für die Schnitter | 
auf den Tiſch fämen, fo würde die Hausmurter gar 
bald Feyerabend machen, und die Aerndteleute aus 
der Arbeit gehen wollen. Hier ſoll nur die Hausmut⸗ 
ter vor der Einerleyheit in der Geſindeſpeiſung, an ge⸗ 
meinen oder Werkeltagen, gewarnet werden. Denn 
wenn fein, anderer Schade daraus entſtuͤnde, fo wäre 
es doch djefer: daß, gegen Ende deg “jahres, das er, 
muͤdete Öefindesnicht bleiben, und ſich auf ein folgen« 
des —5 nicht wieder bey ſolcher Herrſchaft vermie⸗ 
then will. Und iſt eine Hausmutter erſt wegen die⸗ 
ſes Puncts im uͤbeln Rufe, ſo hat es, bey dem Mans 
gel des Ueberfluffes an Dienftvolfe, alle Noth, gutes 
Gefinde wieder zu finden. Man muß dann, gemeinig« 
lich nehmen, was andere Herricyaften nicht gewollt, 
Das heißt; man muß fich ‚gefallen laſſen, das aller« 
ſchlechteſte Dienftvolf zu ‚nehmen; wenn es anders 
noch beſſer iſt, lieber etwas, als gar nidjts, zu 
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4) Wie neue Speifen einzuführen? 


Ein großer Monarch wollte in einer gewiffen Pro» 
vinz eine vorhin dem Landvolke unbefannte Gartens 
oder Felöfrucht zur Speifung einführen, mozu es fi, 
durch öffentliche Ermunterungen, nicht bequemen, fon» 
dern bey den väterlichen Speifen allein bleiben wollte. 
Er nahm gar nicht feinen Weg zu Prämien, um den 
Eigenfinn zu bezwingene Er überließ es einem feiner 
angefehenften Günftlinge, das Wolf zum Ziel zu fuͤh⸗ 
ren. Diefer reifte dahin, ließ durch eine Dorfherr⸗ 
ſchaft eine Mahlzeit auf einem Saale anrichten, wozu 
Bauern mit gebeten wurden. Der Guͤnſtling und bie 
Dorfherrfchaft ließen eine Schuͤſſel, und dieſes waren 
- die nun überall befannten und beliebten Erniffeln, auf 
bie Tafel bringen, die mit ihren Schalen ganz gekocht 
waren. ie afen davon recht viel, und nöthigeen, 
wie bey vorhergehenden Epeifen gefchehen, die Bauern 
zum Miteffen. Nachdem diefe die Herrfchaft fo gut 
effen ſahen, ließen fie ſich die Ertuͤffeln zu koſten be— 
lieben. Sie fanden felbige nach Geſchmacke, lobeten 
fie; es wurden ihnen rohe Errüffeln mir nad) Hauſe 
zum Kochen gegeben, daß fie ſolche mehtern befannt 
machen und anpreifen möchten. Und von dem Aus 
genblicke an wurden die Ertüiffeln die Lieblingskoſt des 
Dorfes ud der Nachbarſchaft; in wenig Jahren 
aber in ber ganzen Provinz gekannt, gebauet, und 
gegeflen. | a 
Will man in einem Haufe eine neue Geſindekoſt 
“einführen, fo muß man einen ähnlichen Weg einſchla⸗ 
en. So habe ich es mit den Mohrrüben gemachet. 
llein, ohne Saubohnen, werden fie von dem $andvols 
Fe nicht gern gegeſſen. Ich ließ fie aber öfters für 
meinen Tifch zur Aerndtezeit fochen, und pflegte, um 
der Kühle willen, auf dem Flure, oder Haustaume, - 
- “ * . oo emule! 4 zu 


Allgemeine Regeln, 19 


gu effen, durch welchen das Geſinde zu-feiner Stube 
hingehen mußte, Ein alter Drefcher, und Schnitrer 
zugleich ;, ſah im Vorbeygehen meinen Tiſch zumeilen 
mit Laͤcheln an, wenn er dies Gerichte vor mir- ſtehen 
fand. Ich ergriff die Gelegenheit, gab ihm einen 
Teller zum Verſuche, und ſetzte hinzu, daß noch 
vornehmere Leute als ich, ſolches Gericht woͤchentlich 
mehr als einmal aͤßen. Er nahm den Teller- mit zu 
feiner Gefellfichaft, aß und gab felbiger davon, und 
fagte darauf, es hätten die Mohrrüben, mit Saw 
bohnen gefodyt, ihm reche gut geſchmeckt. Won der 
Zeit an ward in meinem Haufe, auch im Dorfe und 
der Nachbarfchaft, ein Aerndteeſſen daraus, da es vore 
hin gang unbefannt warn . 

Es ift der Hausmurter ſehr ärgerlich, mern fie 
neue, vorhin unbefannte, Speiſen auf den Tifch giebr, 
daß folche unangerühret ftehen bleiben. ie geht das 
ber am ficherften, daß fie erft nur Die Mägde daran 
gervöhne, und ihnen von bem berrfchaftlichen Tifche 
dergleichen einzuführende Speifen reiche, und fir fich, 
nad) der Mahlzeit, etwa in der Kuͤche eſſen lafle, 
Eind die Mägde erft mie der Speife bekannt, fo kann 
die Hausmutter ihnen, gleichfam als Ueberbleibſel des 
Keffels oder Kochtopfes, Davon auf den Geſindetiſch 
hinfegen laffen. Ihr Appetic zu dee neuen Speiſe 
wird das übrige Geſinde mit reizen, das Eſſen auch zu 
verfuchen und fich belieben zu laffen. | 

In vielen Gegenden find dem Gefinde manche, 
body leicht und geſchwind zu bereitende, Speiſen voͤl⸗ 
lig neu und unbefannt. 3. €. Brechbohnen, gekoch— 
te Gurfen, Stodfifh x. Da es nun vortheithaft 
ſeyn kann, daß dergleidyen Speifen eingeführee wer« 
den; fo muß die Hausmutter, gleichfam als ob es 
ihr gar niche darum zu thun fen, auf obbefchriebene 
oder ähnliche Art verfahren. Denn wenn ſie es ſich 
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abmerken ließe, wo fie hin will, fo koͤnnte das. Geſin⸗ 
de fich Teiche ‚unter einander Bereben, beym Alten zu 
bleiben, um zu zeigen, daß es auch Freyheit — und 
bepaupen koͤnne. 


_ 


5) Alte und langft, fuͤr gewiſſe Tage, gebräuch 
liche Speifen müffen ohne Noth nicht ab» 
gefdyaffet werden, 


. : Man findet vieler Orten Speifen, die. befonbers 
an ‚gewiffen Tagen deshalb wohl eingeführet: worden, 
weil fie feine allzu weitläuftige Zubereitung erfordern, 
Und bier bringt es die Klugheit mir ſich, dieſe Speis 
fen beyzubehalten, wenrigftens fie nicht mit ſolchen zu 
verwechfeln, die foftbarer, dem Werthe nad) ſowohl, 
als dem zur. Zubereitung ‚erforderten Zeitaufrvande 
nad), zu. achten find: : Es ift z. E. in vielen Gegen 
den eingefüret: daß an Sonntagen ‚zur Mittagss 
mablzeit dem Gefinde Erbfen und ein Gericht Fleifch, 
wie 'unten mit mehrerm zu fehen iſt, gefochet werden, 
Wenn: die: Erbfen des Sonnabends vorher verlefen, 
oder zu einer andern bequemern Zeit ein Vorrath ver« 
Iefener Erbfen zuſammen gebracht worden, fo ift. das 
Kochen ſolcher Erbfen des Sonntags die leichtefte Sa» 
je. Denn, wenn fie. zum Feuer gebracht. worden 
find, fo bar die zur. Auffiche in der Küche bleibende 
Perſon nichts mehr nörhig, als von Zeit zu Zeit auf 
bie einfochende Erbfen Waſſer nachzugießen; das 
Fleiſch, welches gepoͤckelt oder geräuchert , ift ebenfalls 
im Kochen zu unterhalten, und nur dahin zu ſehen, 
daß: beydes, Erbfen und Fleiſch, gegen Mittag gahe 
fern. Behy foldyem Effen wird eben feine fehr erfahrs 
ne Perfon. des Sonntags zu Haufe bleiben dürfen, 
Die‘ Maͤgde koͤnnen — die Predigt beſu⸗ 


chen. 


Allgemeine Reg. At 


chen. Die Hausmutter hat gar nicht: nörhig, um eis 
nes fo leichten Eſſens willen, den Gottesdienſt zu ver⸗ 
ſaͤumen. Wäre es wohl rathſam, von einem ſolchen 
eingeführten Eſſen ohne Morh abzugehen?.. Es ift in 
vielen Häufern eingeführee, dem Geſinde des Sonn« 
tag Abends eine Bier Falte Schale,. ftatt der Suppe, 
zu geben. Recht wohl! Man laffe es dabey, und 
danfe es ben Vorfahren, daß fie alle weittäuftige Koche⸗ 
ren am Sonntage, zu deſto befferer. Abwartung. des 
öffentlichen und häuslichen Gottesdienſtes, abgefchaffet 
haben. Es find mehr — Faͤlle, in denen * 
Alten kluͤglich zu bleiben iſt. 


6) Es muß nie an bereitſamſten Speiſeror 
raͤthen im Hauſe fehlen. 


Bereitſame Koſten oder Speiſevorraͤthe nennt 
man ſolche in der Kuͤche, die geſchwinder, als andere, 
koͤnnen bereitet und gahr gekochet werden. An ſol⸗ 
chen muß es die Hausmutter ſich nie abgehen laſſen. 
Denn es kommen immer in der Wirthſchaft Tage, an 
denen der Wirthin die Zeit aͤußerſt knapp iſt, und an⸗ 
dere dringende Abhaltungen vorfallen, weshalb ſie 
nicht mit in die Küche fommen kann. Nun iſt bee 
fannt, daß einige Effen nur wenig Zeitaufwand zu 
ihrer Bereitung erfordern. Eyer, Speck, Scinfen, 
Wuͤrſte ıc. find, die erftern gefocht, die andern unge« 
kocht, fehr geſchwinde auf den Tifch zu bringen, Es 
‚find mehr Epeifen unter den Suppen und Borfoften, 
die vor andern bereitfam find. Die unbereitfamen 
müffen alfo auf Tage verlegee werben, an benen die 
Hausmutter Zeit, und Leute genug bey der Hand bat, 
z. E. grüner Kohl, wenn er in der Aerndte gefochet 
werden foll, was machet er nicht für Mühe? Abs 
blarten, Verleſen, — — oder find 
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ſchneiben) "welche Weitlaͤuftigkeit! Sollte nun wohl 
dieſe Vorkoſt in der Aerndte, an guten Tagen, einer 
bereitfamern vorgezogen werben? Mein! wenn Mes 
genwetter in ber Aerndte wäre, oder noch fein Korn 
zu barfen ‚ober einzufahren, dann kann man zur Were 
änderung wohl biefe und ihr ähnliche Vorkoſten er⸗ 
wählen, j 

Diejenigen ‚ bie von dieſer Regel abweichen, find 
entweder in Mangel, und haben alle andere Speife, 
vorräthe fehon vor der Zeit verthan, oder fie haben feis 
ne Entwürfe vor fih, nad) welchen fie haushaͤlteriſch 
mit der Zeit umzugehen verftänben, 


7) Speifen, die nicht gern gegeſſen werden. 


Es find Speifen, bie immer weniger gern als an⸗ 
dere gegeffen werden, Sie müffen beewegen doch auch 
‚gegeflen und nicht ausgemuftert werden, und man hat 
nur dahin zu fehen, daß fie in rechter Maaße, und zu 
rechter Zeit, gegeben werden. 

Man pfleger in den meiften Haäufern gleich große 
-Schüffeln zu halten, und fie immer auf einerley Wei« 
fe zu füllen. Beſſer ift es, theils größere,. theits 
fleinere, zu haben, Syn legtern müffen die ungern ges 
geflenen Speifen vorgetragen werden. Denn das 
Dienftvolf wird bey dem Anblick ihrer gewöhnlich gro» 
fen, mit unangenehmer Koft angefüllten, Schüffel ſo⸗ 
fort muthlos, und hat den erften Gedanken, fie werde 
ist fo wenig, als fonft, ausgeleeret werden. Laſſen 
wir aber eine Fleinere Schüffet mit foldyer Koft aufſ⸗⸗ 
Gen, fo freuen fich die Leute doch auf gewiſſe Weiſe, 
daß fie fchon zum voraus fehen, es werde Ihnen, mit 
der Echüffel fertig zu werden, gelingen. Dieſer Eltıs 
ge Kunftgriff bereitet das Gefinde dazu, daß es Fünfe 
tighin einem ungern gegeflenen Gerichte nicht mehr 

mif 
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mit Verdruß entgegen.fieht, und die Hausmutter hat 
die Zufriedenheit, deſto öfter mit einem dergleichen 
Gerichte fommen zu dürfen. 
Unrecht wären dieſe Speifen an folhen Tagen 
angebracht, an denen das Gefinde zu leichte Arbeie 
gehabt, und nicht recht hungerig werden fönnen. Als 
denn find aud) die Fleinern Scyüffeln mit Speifen, die 
nicht gern gegeflen werden, eben nicht fehr willkom⸗ 
men. Man nehme Tage, an denen eine mehr ſchwe⸗ 
re Arbeit den Hunger recht rege gemachet hat. Auch 
Tage, an denen Sturm, Schnee und Regen bie Leute 
auf dem Felde, oder fonft im Freyen, recht burchges 
hohlet, daß es ſich nun gluͤcklich halt, in einer trocknen 
und warmen Stube fißen zu fönnen, in der nun die 
allerfchlechtefte Koft ihnen beffer duͤnket, als wenn fie 
draußen Braten und Kuchen eſſen follten. Doch bes 
ne man diefes nicht auf Aerndtetage aus; benn an 
diefen muß man wohl mit ungern gegeffenen Speiſen 
nicht zu viel wagen, fonbern lieber etwas Nachſicht 


gebrauchen. 


8) Das Murren des Gefindes Über das 
Efien. 


Sehr felten wird es alten erfahrnen und in Ach⸗ 
tung ftehenden Wirthinnen begegnen, daß das Gefin- 
de in lautes Murren oder Empörung wider die Art zu 
fpeifen ausbricht. unge und angehende Hausmütter 
find es gemeiniglih nur, denen man fo zu fagen auf 
die Zähne fühlen will. Diefes unanftändige Bezei« 
gen des Gefindes machet vief Kummer, und der Frau 
bes Haufes das Leben recht fauer. Iſt fie nur von 
geſetzter Aufführung, und läßt Eeine ſchwache Seite ei⸗ 
ner findifchen Denfungsart von fid) fehen, fo muß fie 
fih nur in Geduld — hoffen, daß die a 
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Ihr ſchon Sicherheit für die Zufunfe verſchaffen 
werde. 

Wo viele Dienſtbothen unter einem Dache woh—⸗ 
nen, ba iſt insgemein einer der Anſtifter ſolcher haͤus⸗ 
lichen Unruhe. Es iſt der Klugheit gemaͤß, ſolchen 
auszuforſchen, und ihn nach geendigter Dienſtzeit zu 
entlaſſen, es waͤre dann, daß er ſich aͤndern wollte. 
Wenn das Geſinde das Eſſen ſtehen läßt, ober 
ſelbiges wieder heraus in die Kuͤche ſchicket, ſo iſt es 
von Seiten des Hausvaters oder der Hausmutter eben 
nicht wohl gethan, daß fie voll Feuer der ganzen Ges 
findegefellfchaft mit Poltern und Scheltworten zu $eis 
be gehen. Dieles Wolf frenet fih, daß es feinen 
Zweck erreiche, und die Herrfchaft hat in Zorn brin« 
gen koͤnnen. Vorausgeſetzt, daß die junge Hauss 
mutter fo fpeifet, als es in guten Häufern ihres Orts 
gebräuchlich ift, und ſich Feine Vorwuͤrfe zu machen 
bat, fo ilt es rathſam, fich zu faffen, und mit mög« 
lichfter Heiterfeit oder Kaltblütigfeie dem Volke die 
Wahrheit zu ſagen. Verrathen fich die Leute nicht 
unter einander, fo rede man den Gefühlhabenden ins 
Geheim befonders zu, und ftefle ihnen ihre Berge. 
hung vor. Kenne man dem oder diejenige unter dem 
Dienftvolfe, die bey den übrigen am meiften gelten, 
fo fuche man folhe durch Fleine Gefchenfe zu gemin« 
nen und human zu machen, oder laffe es ihnen mers 
fen, daß man eine Art des Zutrauens in fie feße, ob 
fie auf eine oder die andere Art noch gefchmeidiger 
werden woliten, 

Ich habe es öfters bemerket, daß die Hausherr⸗ 
fhaft bey Ausbrüchen der Unzufriedenheit, abfeiten 
ihres Gefindes, nur dem (hwächften Theile, ettwa eis 
nem ungen oder KRindermägdchen, zu $eibe gehen, 
und die ganze Saft der Empfindlichfeit und Mache auf 
ſolche fallen loffen, Kin ſolches Verfahren gießt ” 

el 
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Del ins Feuer, und bad’ große Geſinde leget es der 
Herrſchaft als einen Beweis ber Zaghaftigfeit aus, 
Wenn die älteren fo unbeſtrafet hingehen, fo haben fie 
gewonnen Spiel, und fallen gern in MWiederholuns 
gen. Findet man ja für gut, den jüngften Dienfls 
bothen zuzureden, fo thue man es zwar ernfilich, doch 
ohne Uebernehmung im Zorn, und fage ihnen nur, 
fie follten an den ältern und größern fein bifes Exem⸗ 
pel nehmen, und den Segen des vierten Geboths bey 
ſich nicht verhindern. 

Hier iſt die erſte gefährliche Klippe angebender 
Wirthe und Wirthinnen, an der fie fo bald fcheitern, 
und fich für viele folgende Jahre Schaden zufügen 
koͤnnen. Denn, bdafern fie voller Unmuth Knechte 
und Mägde Knall und Fall fortjagen, fo find nicht 
gleich wieder neue da, Selten fann man beffere wies 
der befommen. Es ift daher diefen jungen Wirchen 
onzurarhen, bey der Annahme des aflererften Gefindes 
nicht leichtſinnig zuzufahren, und das erfte das befte 
zu nehmen. Man ſuche bey ehrlichen Nachbarn und 
$euten Rath, und laffe ſich ausgeprüftes, ſittſames 
DienftvolE nachmeifen, und fuche deffen auf alle Weife 
habhaft zu werden. J$ächerliche Hiftorien zu Anfange 
der Wirthſchaft gemacher, find auf viele Syahre die Bes 
fuftigung des Gefindes, und machen, daß wohlgezogee 
nes Gefinde nicht gern bey folchen Herrfchaften hernach 
in Dienft gehen will, die mit fomifchen Auftritten ih⸗ 
ren Schauplatz eröffnet haben, 

Wenn Mütter ihre Töchter an entfernte Oerter 
hin verheyrathen, ſo thun ſie wohl, wenn ſie nicht 
ſchon geſetzt und erfahren genug ſind, daß ſie ihnen ei⸗ 
ne alte Matrone aus der Freundſchaft oder Bekannt⸗ 
ſchaſft zugeſellen; damit fie unter ihrer Anleitung oder 
Benftande bey der Gefindefpeifung nicht Fehltritte 
chun , die fo bald nicht wieder gut zu — ſind. 

B5 Dieſe 
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Diefe Vorforge find Muͤtter ihren Toͤchtern um: defto 
mehr ſchuldig, je jünger und ungeübter fie das. väter« 
md mütterlihe Haus verlaffen., Oder wenigſtens 
müffen ſolche Töchter an gute Freundinnen in der Ns 
he gewiefen werben, wenn fie anders (don Verſtand 
und Gelehrigkeit genug haben, um Flug zu fragen, 
und das erfragte eben fo Flug in Ausübung. zu brins 
gen. | ei Nauen > Rn | 


9) Man muß fi von dem Gefinde nicht 
| die Gerichte vorfchreiben laflen. 


Hat man in fo fern gutes Gefinde, daß es ber 
Hausherrſchaſt um des Effens willen nicht auffägig 
iſt, fe muß man ihm aud) nicht bie Freyheit einräus 
men, den Küchenzettel zu geben. Denn es zieht nur 
feine Süfternheit zu Rathe, und die Frau des Haufes 
muß es aus eigner Ueberlegung wiffen, was fie thun 
und nicht thun kann. Das männliche Gefinde fteckt 
fid) gemeiniglid) hinter das weibliche, daß es bergleis 
chen Vorſchriften infinuiven muß Man mwiderftehe 
gleich im Anfange, und fey nicht zur Unzeit nachges 
bend. Denn, wenn erft die Frau des Haufes einiges 
mal eingewilliget hat, und will hernach zu ihren Bora 
rechten zurüd ehren; fo veranlaflet fie Murren ober. 
Swiftigfeiten, deren fie durch Vorſicht härte entuͤbriget 
feyn koͤnnen. 

Wenn man neue Mägbe erhalt, bie entweder 
bey Witwern die Wirthſchaft eine Zeitlang haben an 
Frauensſtatt verwalten müffen; oder fie fommen aus 
Häufern, in denen die Srauen Kinder oder Sorglofe 
waren, und fi) unter einer Art der Wormundichaft 
durch das Gefinde haben gängeln laffen: fo wollen fie 
felche Meifterfchaft in dem neuen Haufe fortfegen. 
Hier nun hat ſich die Hausmutter vorzujehen, daß fie 

von 
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von einer überflugen und zugleich zänfifchen Magd niche 
über den Stock geftoßen werde. Guten Rath allen. 
falis anzuhören, fönnte hingehen; allein Worfchriften 
zur Speifung anzunehmen, bringt einer Hausmutter fo 
wenig Ehre als Mugen. Dergleichen Mägde werden 
gemeiniglich nur gute $ecferbiffen verlangen. 


10) In Portionen einzutheilende Speifen. 


Wenn man mwohlgefittetes Dienftvolf hätte, ober 
immer bebielte, fo wäre eg ganz bequem, die Speifen 
ungetbeilt ihm auftragen zu laffen. Es ift aber zum 
öftern der Fall, daß Ungenügfamfeit, Fraͤßigkeit oder 
Zwietracht die Tifchgefellfchaft beeinträchtigen. 

-Der fräßige Menſch kann niche fare werden, er 
nimmt dem Bloͤden und Enthaltfamen feinen Antheil 
vor ber Mafe weg. Schneider jeder wie er will, fo 
haben einige Fleiſch, andere nichts als Knochen. Iſt 
etwa bey Tijche einer Worfchneider, und diefe Ehre 
will der Großfnecht immer gern behaupten, fo über 
er zuweilen Muthwillen aus, und bedienet ſich des 
Rechts vorzufchneiden, zur Sättigung feines haͤmi⸗ 
ſchen oder rachgierigen Herzens. Die befte Magd im 
Hauſe muß es entgelten, wenn fie nicht nad) feiner 
Dfeife tanzen will. Ich bin bey Bekannten zu Gafte 
geivefen, und habe die Magd mit thränenden Augen 
in die Derrfchaftsfiube hereintreten fehen, und Klage 
anbringen hören, fie werde durchs Vorſchneiden ge 
höhnet, es fey ihr nicht um ein Stuͤck Fleiſch zu thuun, 
fie fönne aber den quälenden Sport nicht länger aus« 
fiehen, und müffe daher um Entlaffung aus bem 
Dienfte bitten, | 

Vielmals Finnen niche alle Tifchgefellfchafter zu⸗ 
gleich zu Tifche fommen, es wird eine oder die andre 
Magd noch in ber Küche gebraucht, oder muß, gr 

e 
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fein Laquai im Haufe gehalten wird, ſich abrufen Taf 
fen, um bey der herrfchaftlicyen Tafel worinnen bedie⸗ 
nend zu feyn. So geſchieht es denn, daß die zu fpäre 
kommenden, ober abgerufenen, wenig oder nichts be» 
kommen, und daher, als die gemeiniglich wohl derdien⸗ 
teften, leer ausgehen muͤſſen. | 
Wenn auch diefes alles nicht wäre, fo Finnen die 
von unzertheilten Speifen effende wohl abermals bie 
Scüffel der Hausmutter zuſchicken, mit dem Anfine 
nen, folche noch einmal zu füllen; unter dem Vor⸗ 
wande, fie hätten noch Hunger, und es fey zu wenig 
gervefen. Geht es nicht mit der Fleiſchſchuͤſſel fo, fo 
bin id) doch in manchen Häufern Augenzeuge gerves 
fen, daß das Gefinde den Burterteller herausgefchickt, 
und mehr Butter fordern laffen. Dieſes unangeneh« 
me Anfordern zu vermeiden, bat manche Hausmurs 
ter fih damit berathen wollen, wenn fie gleich fo viel 
Butter aufgeleget, daß ich öfters in fremden Häufern 
über den Klumpen erftaunet bin; woraus denn note 
wendig ein zu dies Auffchmieren der Butter aufs 
Brod entftehen muß. 
' Man fann folhen gedachten und mehrern anbern 
Uebeln abhelfen, wenn Braten, Fleiſch, Eyerfuchen, 
Wurſt, Kuchen ıc. gleich in der Küche in fo viele Pors 
tionen eingetheilet werden, als Perfonen zum Effen 
vorhanden find. Diefe Eintheilung aber muß bie 
Hausmutter felbft verrichten,. oder doch in - ihren 
Gegenwart thun laffen; fonft kann die Küchenmagd, 
oder Köchin, in Verdrüßlicyfeiten mit dem Gefinde 
gerathen, oder daher Ania genommen werben, ih 
nen Partheplichfeie und Weruntreuung Schuld zu 
geben. 
Wiie groß und ſtark folhe Portionen zu mathen 
find, folhes muß die Hausmutter am beften zu beurs 
theilen wiflen. Wenn Suppe oder Vorkoſt (denn 
— pures 
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pures Fleiſch zum einzigen Eſſen zu machen, . wäre 


unmpirehliche Speifung, ) mit zu. Tifche. föomme, fo iſt 
es eben nicht noͤthig, auf die Perfon ein Halb Pfund . 


Fleiſch oder Braten zu rechnen. Es kann nad) Be 
fchaffenheit der Suppe oder -Worfoft wohl weniger 
ſeyn. In Anfehung der Butter muß man fid) ein 


gutes Augenmaaß angewoͤhnen; welche auf einem eine · 


zigen Teller oder Schüffelchen dergeftalt zu geben iff, 


daß jedes Haͤufgen vor fich liege, und von einander zu- 


unterfcheiden ift, 


Weil faft Feine Mahlzeit ie ofne Burter in guten Säne — 


bern: verrichtet wird, fo beweiſt die Hausmutter ihre 


rechte Meifterfchaft darinnen, daß fie weder zu viel noch 


zu wenig Butter gebe. Wo es bey Speiſung der Frohn⸗ 
Diener oder eines Zmanggefindes geſetzlich worden, die 
Woche über ein gemiffes-Gewicht zu reihen; da iſt es 
gar keine Kunſt, Gerechtigkeit mit der Wage auszu⸗ 
üben. Das iſt aber bier die Sache, wie ein ungejeglis 
ches Maaß zu proportioniren, 

Nicht alle und jede Mahlzeiten erfordern, mie 
beym Fleifche, ein gleich) ftarfes Maaß der Butter, 
Bern an MWochentagen des Mittags Fein Fleiſch, 
oder felbigem gleich zu achtende andere Speife, fällt, 
fo muß freylich mehr Butter, als an Fleiſchtagen, ges 
geben werden. Wenn in guten Sändern bey den Mor⸗ 


gen und, Abendmahlzeiten neben der Butter aud) Käfe ° 


(die doch nicht zugleich), nach. Herren Art, fondern eis 
nes nach dem: andern, zu effen,) aufgefeget wird, fo 
muß ſchon weniger gegeben werden, als wenn fie allein, 
ohne Kaͤſe, die Mahlzeit fehließen fol. - 

Eine ungeübre Hausmutter würde am erften zur 
Erlangung. des Augenmaaßes gelangen, wenn fie fich 
auf-die Perfon taͤglich vier und.ein viertel Loth Butter 
rechnete,- und daher fich foldye abwöge, und folche 
vier und ein viertel Loth * * Mohteiten (die * 
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ſich nicht gleich ſeyn koͤnnen,) auf mancherley Weiſe 

eintheilete. Es waͤre nicht noͤthig, daß ſie ſchlechter⸗ 
dings täglich ſolche vier und ein viertel Loch auf die 
Perſon immer wollte drauf gehen laffen. Mein, was 
fie täglich Davon erfparet,, ft wahrer Gewinnſt. Kerne 
fie aber aus dem Gewichte nun ein ober zwey und 
mehr Loth Butter, ſo wird fie, nach ihrer übrigen 
Speiſungsart, bald die Fertigkeit erlangen, in Dar⸗ 
reichung der Butter weder zu viel noch zu wenig zu 
thun. Kin fo aus dem Gewichte erlangtes Augen« 
maaß Hilft aud) dazu, Daß man zum voraus einen 
Ueberſchlag machen fann, tie weit mit dem ganzen 
Buttervorrathe auf eine gemwifle Zeit werde auszu⸗ 
kommen feyn. 

Ein zweyter Weg zum richtigen Augenmaaße zu 
‚gelangen iſt der, wern Veſperbrod in Burterftullen, oder 
Butterbrod, gegeben wird; die Hausmutter aber fo 
che Stullen felbft ſchmieret (mit Burter beftreicht), daß 
fie Acht habe, wie weit fie mit einem eigen dazu genom⸗ 
menen Theile Butter reichet. Weiß fie es nun, daß fo 
und fo viel Stullen fo und fo viel Burter erfordern, fo 
machet fie den Ueberfchlag, wie viel Stullen die Perfon 
bey Tifche effen Fönne, und fo hat fie das Maaß für jede 
Mahlzeit ausgefunden. | 
Man theilet die Burter in der Haushaltung in 
Faß: und in Stuͤckbutter. Erftere ift in Fäffer einge 
fhlagen, um zu dauren; die andere ift frifche But⸗ 
ter, die bald verfpeifet werden foll, und deshalb in 
‚mäßige Stüden geſchlagen, und an einen fühlen Ort 
wg. wird. Schmecket die Faßburter nad) dem 

affe oder Alter, fo will in guten Laͤndern das Geſin⸗ 
de folche nicht gern effen, und iſt gemeiniglich an die 
friſche Stuͤckbutter ſchon zu fehr gewöhnen Erſtern 
Falls muß aber eine erfahrne Hausmutter bald Rath 
ſchaffen, indem ſie ſolche aufs neue in m. oder 
utter⸗ 
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Buttermilch ausmäfcher und umarbeite. Es fey 
nun Faß · oder Stücbutter, fo werden für jede Per - 
fon die Portionen in kleine Stufen, wie fie der Aus 
ſchnitt bringen Fann, abgeſchnitten. Diefe Stuͤcken 
dürfen eben nicht ganz bleiben, fie Fönnen in ſchmale 
Blätter zerfchnirren, und jede Portion für ſich, ihren 
Raum auf dem Burtertellee oder Schüffel, die zu 
Tische koͤmmt, einnehmen. Es fälle beſſer in die Aus 
gen, wenn jede Portion wieber in mehrere kleine Blaͤt⸗ 
ter, oder breite Schnitte, zertheilet iſt. 


11) Das Vefperbrod. 


Außer den drey Hauptmahlzeiten des Morgens, 
Mittags und Abends, iſt es in vielen Gegenden ges 
braͤuchlich, befonders in langen Tagen, zwiſchen Mit⸗ 
tag und Abend dem Gefinde ein Wefperbrod zu geben. 
Jeder Ort hat darinnen feine eigene Weife, zu welcher 
Jahreszeit, oder bey welchen befondern Arbeiten, das 
mit angefangen und aufgehöree wird. Diefes Veſper⸗ 
brod beſteht insgemein aus einem Butterbrodte oder ges 
meinem Kuchen, mern es beym Baden gebräudlich 
ift, etwas mitzubacken, 

Wo feine große Wirthfchaften find, und daher 
Ausgeberinnen,, oder Koͤchinnen, gehalten werden müfe 
fen, die fonft das Gefchäffte des Veſperbrodgebens 
mit zu verrichten haben, da iſt es wohlgethan, daß 
die Hausmutter das Butterbrod felbft fchneide, oder 
In ihrer Gegenwart ſchneiden faffe, und ordne, wie 
und wen jede Portion zu geben ſey. Um eben der 
Urfache willen, warum vorhin die Vertheilung det 
Epeifen in Portionen angerathen worden, iſt num 
auch diefe Einrichtung mit dem Wefperbrodte dienlich. 
Es wird aber das Burterbrod, mo es eingeführet iſt, 
zur Veſperzeit dem Gefinde heraus bey ihre Arbeit 

| | geſchickt, 
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geſchickt, und fie müffen folches ſtehenden Fußes. aus 
der Hand eſſen. 

Bon dem Befperbrobte in der Aerndte ift bier niche 
die Rede. Diefes iſt bey Schnitten, Harkern und 
Einführern fo verfchieden, als: weitläuftiger, ‚und wird 
hiervon an feinem Orte geredet werben. 


») O6 und in welchen Fällen ed rathfam fey, 
den Gefinde das Brod in beſtimmtem Ge⸗ | 
wichte zu geben? 


In großen Haushaltungen iſt es, beſonders fuͤr 
Frohndiener oder Hofediener, und Zwang ⸗ auch übrie 
ges Geſinde, ‚zu Vermeidung des Unterſchleiſes oder 
der Streitigfeiten, -von jeher üblidy geweien: jeder 
Derfon, auf den ganzen Tag oder Woche, ein be= 
ftimmtes oder gefeglich gemworbenes gewogenes Brod 
zu geben... Man bat gemeiniglic für bie. -Perfon 
täglich zwen Pfund, und zuweilen nod) ein paar doth 
darüber, doc) nie höher als ſechs Loth, angenommen, 
Die Ausgeberin, oder Köchin, wiegt es den Leuten zu, 
oder, welches noch bequemer, es wird das Brod im 
gewiffem Gewichte gebacken, daß es den $euten auf 
eine ganze Woche, mit einemmale, kann gegeben 
werben, 

Diefe Einrichtung hat, außer dem befagten, noch 
den Mugen, daß man das erforderliche Brodforn auf 
ein ganzes Jahr wiſſen, und feinen wirthſchaſtlichen 
Meberfchlag darnach machen Fann. Die Leute Fönnen 
auch zufrieden feyn, wenn fie täglich nicht unter zwey 
Pfund befommen, wenn es nur nicht Hundebrod ift, 
und nebft der Kleye, mit untergemahlte Spreu ober 
Kaff, ober andern Unrarh, als Zufag zum Mehle, 


woraus ſolches Brod gebacken ift, ausmachet. “ 
| — ie 
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Diefe Frage ift nun, ob auch, in weniger großen 
und weitläuftigen Hauspaltungen, eben fo mit dem zu⸗ 
zuwiegenden Brodte zu verfahren ſey? 

Wenn die Hausmutter das Geſinde nicht recht 
uͤberſehen kann, und durch eigene nicht aus dem Wege 
zu taͤumende Abhaltungen daran gehindert wird, ſo 
iſt wohl dazu zu rathen. Die Hausmutter aber wird 
deſto eher die Auskunft ergreifen, wenn ſie nicht allzu 
ehrliches Geſinde hat, und fpüren oder wiſſen muß, 
daß das Brod von der Mahlzeit aus der Geſindeſtube 
verjchleppet, oder dem Viehe heimlich verfuͤttert wer⸗ 
de. Es find überall ehriofe Leute, weiche das Gefins 
be an fich zieben, und fid) von ihm Brod von dem 
herrſchaftlichen Tiſche, und mehr andres geſtohlnes 
Gut zubringen laſſen. Es koͤnnen ſodann die Dienfke 
bothen mit ihrem Brodte machen was ſie wollen. 
Nur iſt dabey in Acht zu nehmen, daß ſich Die Haus⸗ 
mutter auch auf einen gewiſſen Fuß geſetzet babe Mind 
bie Vorfoften in immer gleihem Maahe zu Tiſthe 
bringe, nicht aber dem Gefinde die Freyheit bleibe, . 
nad) einmal außgeleerter Schuͤſſel noch mehr zu for 
bern. In dieſem Falle aber würde das Gefinde fich 
in der Vorkoſt allein fatt effen, des zugewogenen Brods 
tes zu fchonen, um befto mehr davon verfaufen zu 
fönnen. _ 

Leidet es aber die Hauswirthſchaft der Wirthin, 
daß fie den Geſindetiſch fo ziemlich untes eigner Aufs 
fihe haben Fann, und ihr Gejinde ift nicht diebiſch, 
oder hat Umgang mit verdächtigem Gefindel des Orts, 
oder iſt mit dergleichen in naher Verwandefchaft, oder 
die Knechte haben eigne Weiber und Kinder in der 
Naͤhe: fo iftes wohl beffer, in Anfehung des Brod» 
tes es bey dem gewöhnlichen zu laffen, und das (es 
finde bey der Mahlzeit fo viel effen zu laſſen, als es 
will. Wenn font die Speifung rechter Are ift, fo 

Hausmutter L Sand. C wird 
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‚wird eg ſich finden, daß die Perfon täglich mit etwas 
weniger, als zwey Pfund Brod, wenn man naͤmlich 
mehrere im Durchſchnitte nimmt, dennod) ausfommen 
könne, Denn mandje einzelne Perfon für ſich ige fehr 
ftarf, und fann wohl bey aller hinlänglichen übrigen 
Koft die zwey ein fechftel Pfund Brod verzehren. Es 
finden ſich aber dagegen manche, befonders unter den 
Mägden, die faum an anderthalb Pfund täglich) heran 
fommen. 


13) Die ganze Tifchgefellfchaft foll bey- 
fanımen feyn, 


Es ift fhon bey der Kegel Num. 2. gefaget wor: 
den’, daß es dem Hausmwefen Schaden und Unordnung 
zuziehe, wenn das Dienſtvolk nicht zur Stunde der 
Mabizeit ſich beyſammen einfinde. Wenn, wie eben 
dapetbjt erinnere ift, niche nöthige Abhaltungen die 
Verſpaͤtung eines oder des andern Dienftborhen vers 
urfadyen, fo muß eines der erften, Hausgefege diefeg 
fenn: daß das Gefinde zugleich zum Effen erfcheine. 
Es muß daher die Hausmutter, die ihr Effen nad) 
eben der Regel Num. 2. in Bereitfchaft haben foll, 
das Gefinde zufammen rufen, oder ein Zeichen mit 
einer Glocke, oder einer Klapper, geben laffen; da» 
mit feiner auf dem Hofe oder in den Ställen zuruͤck 
bleibe. Die Hausmutter wäre übel dran, wenn fie 
in der Norhmenfigfeit ſeyn follte, alle Tage ſich mit 
Warmhaltung der Speife eines nad) dem andern fpäter 
fommenden Dienftbothen, viele Stunden hindurch, zu 
befchäfftigen. | 

‚So zweckmaͤßig es auch ift, dem zerftreueten Ges 
finde mit einer Glocke oder Klapper das Signal zum 
Eſſen zu geben, fo können doch Zeiten und Umſtaͤnde 
das Zeichen gefährlich machen, Und diefes vornehme 

lich 
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lich des Winters bey finfterer Abendgeir. Aufpaffende 
Diebe Haben das naͤmliche Eignal für das ihrige gea 
nommen, um den von Menfchen nun entleerten Hof 
und Erälle zu beftehlen. Wenn Daher diebifche Leute 
des Orts wohnhaft find, oder befondere Zeiten diebis 
fhe Einbrüche häufiger machen, fo muß das Eignal 
zum Effen zu folcher Zeit lieber unferlaffen, und die 
Lute zufammen gerufen werden. Da aber auch im 
Winter des Abends die Arbeit aufhörer; fo kam auch 

das Gefinde fic) einzeln nad) und nad) in der Efftube 

einfinden, allda warten, bis die ganze Geſellſchaſe 
beyſammen ift, um fodann die Mahlzeit zugleich ans 
äufangen. Es mag nun aber hiermit gehalten wers 

den wie es immer feyn fann, fo muß währender Maple 

zeit zuweilen auf den Hof hinaus gegangen, und nad)» 

gefehen werden, ob alles richtig if. ind aber ges 

fährliche Zeiten vorhanden, fo muß ein Dienftbothe 

nach dem andern, wechfelsweife, währender Mahl. 

zeit draußen auf dem Hofe bleiben und nacheffen, wenn 

er nicht voraus hat effen koͤnnen. Mo fehr große und 

weitfäuftige Höfe find, da fann man auch den Nacht⸗ 

waͤchter, des Morgens und Abends, auf den Hof zur 

Wacht beftellen. 


14) Die Schlüffel zur Speifefammer und Kel. 
ler müfjen nicht dem Gefinde ohne Unter: 
ſchied anvertrauet werden, 


Da Gelegenheit Diebe macht, fo muß man, durch 
gleichgültige Anvertrauung der Schlüffel jur Speiſe⸗ 
und Borrathsfammer, oder. zum Keller, den Dienft: 
bothen nicht Anlaß geben, Untreue auszuüben. In 
großen Hauswirthſchaften muß freylicd) eine Aus» 
geberin oder Hausjungfer über alles geben, und es ift 

€ 2 große 


- 
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große Erfeichterung für die Hausmutter, wenn fie eine 
ehrliche Perfon um fi) hat, und fid) auf ihre echte 
ſchaffenheit verlaflen Fann. 

Es find aber auch Fleinere Haushaltungen, in wel⸗ 
chen Eeine befondere Ausgeberin, oder Hausjungfer, 
kann gehalten werden; aber doch eine Perfon aus dem 
gemeinen Haufen der übrigen Mägde, eine fo ges 
nannte Hausmagd, oder auh Kuͤchenmagd, muß aus« 
geſuchet werden, weldyer denn auch freylich oͤſters die 
Schluͤſſel anzuvertrauen find. 

Den übrigen Mägden müffen die Thuͤren zu 
Kammer und Keller nicht offen feyn. Iſt die Frau 
des Haufes zu forglos oder Bequemlichkeitliebend, fo 
muß ſie es fich felbft Schuld geben, wenn das Dienfte 
volk heimlicye Näfcherenen und Diebereyen ausübet, 
Es find doch manche Vorräthe, an denen man nicht 
fogleich dag Entwendete fehen kann, und die Länge der 
Zeit machet endlich) diefe Hausgenoffen immer dreifter, 
daß der Hausmutter ihre Untreue in groben Ausbruͤchen 
erſt zu fpät endlich offenbar wird, Und gefegt aud), 
daß nichts von den Vorräthen der Kammer und des 
Kellers diebifcher Weife aus dem Haufe verfchleppet 
wird, oder die Mägde den Knechten etwas heimlic) zu⸗ 
tragen, wie doch bald zu gefchehen pflege: fo gewöhnen 
fie ſich num nafchhaft zu ſeyn, verachten die gemeine . 
Mahlzeit bey Tifche, umd fuchen ſich durch Naͤſchereyen 
fchadlos zu halten, 


15) Dem Gefinde fol nicht frey jtehen, von 
der übrig bleibenden Speife der Mahlzeit - 
an Fremde zu vergeben, 


Die Hausmurter denket unrecht, daß es einerley 
fey, ob das Gefinde die vorgefegten Schüffeln leer 
| machet, 


Allgemeine Kegeln, 37 


mache, ober nicht, nnd legtern Falls die Ueberbleibſel 
nad) Gutdünfen mwegfchenfer, ober binträgt, wohin es 
will. Man gemöhnet das Gefinde hiermit zu mehrern 
eigenmächtigen oder willführlichen Verwendungen herr⸗ 
ſchaftlicher Güter. Und jedem erften Schritte dazu foll 
man fich entgegen: feßen. 

Außerdem fann auch). folches frey gelaffenes Wera 
wenden der Meberbleibfet einer Mahlzeit, einer Unter» 
haltung ſchlimmer Verkoppelung mit Leuten außerhalb 
dem Haufe zur Nahrung dienen, und man wird, wenn 
man Acht giebt, merken, daß fchon in der Nahe des 
Haufes beftellte Aufpaffer warten, um das von dem Ges 
finde herausgegebene Effen fortzutragen. . 

Die Ueberbleibfel einer, Mahlzeit, wenn folche 
nicht zu. einer fünftigen. nachfolgenden aufzuheben 
find, miüffen mit Vorbewußt der. Hausmutter ver« 
fihenfet werden. Und wenn ihr von dem Geſinde Leu⸗ 
te vorgefchlagen werden, denen ber Reſt der Speiſe 
gegeben werden fönnte, fo muß fie es beurfheilen, ob 
es dem herrfchaftlichen Fugereffe nicht entgegen fey, und 
heimliche Werbindungen dadurch begünftiget werden 
ſollen. Es werden fodann der Hausmutter- ehrliche 
Hausarme ihres Orts nicht unbekannt feyn, welche 
mit den Ueberbleibfeln einer Mahlzeit: erquicket wer« 
den koͤnnen. 


16) Die Hausmutter muß zu Zeiten indie ER» 
ſtube hinein gehen, und fehen, ob Ordnung 
und gute Tiſchzucht obwalten. 

Wenn, befage der zoten Kegel, die Speifen in 
Portionen vor der Mahlzeit in der Küche zertheilet, 
und in eine folhe Ordnung geleget worden, daß alte 
und größere Leute ihre größere, unerwachſene Jungens 
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und Mägblein Eleinere Portionen befommen follen: fo 
muß die Hausmutter, weldye die Echlüffel aud) nad) fols 
cher Ordnung hinftellet, oder hinftellen läßt, daß jeder 
für feiner Thür, wie man faget, das ihm zufommende 
Stüd finde, auch bisweilen nachſehen, ob diefe ihre 
‚ Drdnung auch nicht verfehret werde, Leichtſertige Knech⸗ 
te oder Ochfenjungens drehen zuweilen die Schüffel, daß 
vor dieſer oder jener Magd das fleinfte Stuͤck zu fte« 
ben fomme, und dag ihrige einem andern zufalle. Sole 
cher Leichtfertigkeit kann durch öftere Beſuche der Hause 
mutter vorgebeuget werden. 


‚Es ift auch wohl Hin und wieder gebräuchlich, 
daß der ganzen Gefindegefellfchaft an gemwiffen Tagen, 
dergleichen 3. E. Sonn. und Feittage find, Bier bey 
der Mahlzeit gegeben werde. Die Knechte maßen es 
ſich leicht an, den Bierfrug für fich zu behalten, und 
die Mägde nicht mittrinfen zu laffen. Auch ſolche 
Unordnung Fann durch haugmütterliche Beſuche abge 
wendet werden. 


Vielmals werben bie Mahlzeiten dazu gemiß⸗ 
braucht, daß einem Tiſchgeſellſchaſter von allen uͤbri⸗ 
gen mit hoͤhniſchen und ſeindſeligen Reden zugeſetzet, 
und ihm das Leben ſauer gemachet werde. Die der 
Herrſchaft getreueſten Dienſtbothen, oder die Koͤchin 
und Hausmagd, die außer der Mahlzeit feine Ges 
meinfchaft mit dem übrigen Gefinde haben, müffen 
bey Tifche am meiften herhalten. Diefen $eidenden 
muß der Zufpruch der Hausmutter bey Tifche aud) 
‚ Erleichterung verfchaffen.. So fünnen aud) die 30 
tenreißer durch unvermuthete Dazmwifchenfunft einer 
ehriftlichen und ehrbaren Matrone gezüchtiget werden, 
Mit einem Worte, es kann durch die öfters, von dem 
Hausvater fewohl als der Hausmutter, der Tifchges 
fellfchaft wicderfahrende Beſuche vieles, der Ordnung 
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und gufen Tifchzuche entgegenlaufendes Unweſen, uns 
terbrochen und vertilget werden. j 

Unter die von ber Hausherrfchaft zu erhaltende 
gute Tifchzucht fege ic) oben an das Tifchgeber vor 
und nach der Mahlzeit. 

Ich weiß es wohl, daß viele Herrfchaften ſich in 
Anfehung diefes Puncts modern aufführen, und für 
ihre Perfonen das Tifchgebet als eine Reliquie bes 
Aberglaubens oder der Einfalt verwerfen, und ihren 
Hausgenoffen, die ſich eben auch nicht mehr lächerlid) 
machen wollen, eine ihrer Meynung nad) unnüße For⸗ 
malicät gern erlaffen. Ein vor Kurzem verftorbener 
berühmter Philofopb machte in meinen Studentene 
jahren, in einer metaphyſiſchen Vorlefung, einft eine 
Digreffion, und moquirfe fid) über das Tifchgebet 
aus dem Grunde: daß es. nicht an dem rechten Orte 
angebradht fey; weil man vor Tifche feine Andacht ha« 
be, fondern mit feinem, von einem hungerigen Mas 
gen geftimmten, Herzen ober Gedanfen nur aufs Eſ— 
fen gerichtet ſey. Mad) Tiſche aber hieße es: Kin 
voller Bauch betet nicht gern (Plenus venter non 
fiudet, orat, libenter). Der Herr Profeffor harte 
gemeiniglicd) das zahlreichfte Auditorium, und wie ich 
an der Mine der meiften Zuhörer merfen fonnte, fo 
winften fie ihm, in dem neuen pbilofophifch wißigen 
Einfalle, den Befall zu. Nach zehen Jahren noch 
kam mir ein Ercerptenbuch eines feiner Schüler auf der 
Afademie zur Hand, ber hatte diefes Kaifonnement 
auch nach meiner Zeit gehöret, und ſich mitieinem NP. 
eingefchrieben. Ich muß alfo denfen, der akademi⸗ 
ſche Lehrer werde viele hundert feiner Schüler vernünfs 
tiger über das Tifchgebet gemachet haben. Mur ich 
und mehrere andere fühlten geheimen Unmillen über . 
diefe unphiloſophiſche $ehre; denn wir hatten von Kinds 
beit an die angefebenften Männer weltlichen und geift« 
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fichen Standes, und in ihren Häufern auch Gefinde, 
mie fo großer Inbrunſt und Andacht vor und nad) 
Tiſche beten gefehen und gehörer (denn fie beteten 
nicht blos die gemeinen überall aus dem Katechismus - 
befannten Formularen, fondern auch aus dem Herzen), 
daß wir die fo eremplarifche Rechtſchaffene unmög« 
fih als Heudjler, oder Unandaͤchtige, uns gedenfen 
fonnten, | 
Gefegt, aber nicht zugegeben, daß das Tifchges 
bet durch Eßgedanken Fein wahres Gebet ſeyn koͤnn⸗ 
te, ſo wollte ich es, als eine vortreffliche Zucht 
zur Geduld, unter meinem Geſinde doch beybehal⸗ 
zen; wenn ich gleidy alle übrige wahre Abficht und 
Mortheil vom Gebete bey Seite ſetze. Der von Eis 
luſt außer ſich gefegte Knecht ſieht und riecher einen 
Delicaten Braten oder Stüd Fleifh. Er foll aber erft 
beten, das heiße, er foll feinen finnlichen Affekt zuͤ— 
geln, er foll in der Geduld geüber und zurückhaltend 
bleiben; er foll täglidy dreymal beten, das heißt, 
dreymal foll feine Geduld des Tages auf die Probe 
geftellet, und mir immer durch das Tifchgebet bes 
währter werden. Ihm fehlet aber der Geift der Re— 
figion, die Geduld reifet bey ihm nicht zur Tugend ? 
Es ſey darum! Es ift mein Intereſſe, wenn er nur 
noch mechanifdy geduldig ijt und bleib. Denn feine 
Gedutd dienet meinen Pferden und Ochfen zur Gefunds 
heit und zum Leben. Mit Ungeduld Fann er mir meis 
ne Thiere cödten ober unbrauchbar machen. Er hat 
fie in feiner Gewalt, Das geringfte Zuchtmittel, mei« 
nen Knecht in der Geduld zu üben, will und darf ich, 
meines öfonomifchen Wohls willen, nicht verwerfen. 
Es ift fehwer, neue Mittel in Schwung zu bringen, 
Eind fchen alte im Gebrauche, fo muß ich fie nur 
nicht abfonımen laffen. Diefes ift weniger ſchwer. 
Könnte ich moderner Spartaner aber wohl mehr hun? 
-  5n 
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In allem Ernfte follte es doch jeder Hausherr⸗ 
fchaft, um ihres eignen Nugens willen, darum zu 
than fenn, das Tifchgebet in Ehren zu balten. Das 
Effen ift bey unzähligen Menfchen nicht was es feyn 
follte, wenn es Voͤllerey oder reflerey gewefen. Der 
Misbrauch muß den guten Gebrauch nicht aufheben. 
Es ift eben fo mit dem Tiſchgebete. Es Fann von 
unzähligen ohne Andacht gebetet werden. Man fuche 
fie aber zu erwecken. Ueberhaupt ift ein jedes Gebet 
ämmer eine Art des Andenfens an Gott, des Dankes 
und der Unterwuͤrfigkeit gegen denſelben. Es ift 
doch wohl befler einiges, als gar Fein Andenken. Dies 
fes kann ja aber wohl noch einmak lebhaft werben, 
Wer betet, wenn er gleich nicht recht betet, zielet 
doch noch auf Gott; wer aber gar nicht mehr beter, dee 
denfer gar nicht mehr an iin. Wer nody niche aufges 
börer hat zu beten, der kann Fünftig noch wohl einmal 
recht beten. 

Wenn wir das Andenfen an Gott, mittelft bes Ges 
bets, bey unfern Hausgenoffen in Achtung fegen und 
erhalten, fo fördern wir unfre Wirthſchaft gar fehr, 
Könnten wir ihnen nur völlige religieufe Gefinnungen 
beybringen, fo verwandelten wir Geſindenoth in Geſin⸗ 
degluͤck, und den Hausftand in ein Eiyfin. 

Ich fegne noch in Gedanken einen vor wenig Jah⸗ 
ren verftorbenen hochberühmten Minifter, ber fich in 
Anfehung bes Tifchgebets heroiſch aufzuführen wußte. 
Er fam zumeilen aus der Reſidenz aufs fand, und 
brachte allerley Reifegefährten mit, um ſich ſowohl 
nebft ihnen zu erhofen, als auch, in der Bewirthfchafs 
tung feiner Güter, Kundſchaft zu haben. Er war 
fein abgelebter reis, der zulegt aus natürlicher 
Surchtfamfeit oder Schwäche, die Fehler der Jugend 
durch abergläubifche Kleinigkeiten ausföhnen wollte, 
Nein, er war in den beften jahren. Er befaß eine 
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große Gelehrfamfeit, und ftand feinem glänzenden 
Poſten mit größter Gefchiclichfeit vor. Er, nebft 
feiner Tochter, beteten das Tifchgebet mwechfelsweife 
laut, Er ſah, daß einige feiner Keifegefährten lach. 
ten. Man höre nun einmal zu, wie ber würbigfte 
Minifter feine Freunde ſtraſet. Ihr koͤnnt immerhin, 
fpriht er, mid) und meine Tochter auslachen. Einer 
meiner Bedienten fönnte allenfalls das Gebet herſa⸗ 
gen, menn ic) das Selbftberen zu Tifche mir unans 
ftändig halten fönntee Wer feiner guten Sache ger 
wiß ift, kann niche befhame in fich felbft feyn; und 
ihr, meine Freunde! würbet. vielleicht weniger gelacht 
haben, wenn ich meine Laquaien hätte beten laſſen. 
Aber ich bin Hausvater und habe meine Hausgenoffen 
mit meinem Erempel immer lehren wollen, wie fie, bey 
der Babe, an den Geber denken, und ihm danfen fols 
fen. Sie follens nie fehen ober hören, daß id; meine 
Gewohnheit, felbft zu beten, ablegen werde, und meine 
Tochter fennt ihren Gott auch zu gut, als daß fie ihn 
ber Welt aufopfern wollte, 

Ich komme, Gore ſey Dane! noch in manche 
angefehene Käufer, wo id) fehe, daß Hausvater oder 
Hausmutter, wenn fie in die Gefindeftube kommen, 
oder in ein ander Gemach durchgehen müffen, daß fie, 
wern das Gefinde betet, ftehen bleiben, die Hände 
falten und das Geber ehren, wenn gleid) Säfte zuges 
gen find, die alle altwäterifche religieufe Gebräuche 
ſchon längft unter die Banf geftecfet haben; ohne Zwei⸗ 
fel, weil es ihnen an Heldenmuth fehle, Bekenner zu 
feyn: fo wie man, aus Kleinmuth und Zaghaftigfeit 
überhaupt, Feine $after oder böfe Gewohnheiten über« 
winden und fid) beffern Fann. 

Das Tifchgeber ift ein Theil des häuslichen Got⸗ 
fesdienftes, darauf unfere Vorfahren fo viel hielten, 
und deshalb mit ihrem Gefinde mehr ausrichten fonn- 
ten, 
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ten, als heutiges Tages, da Kaltfinn gegen die Religion 
von den Herrſchaſten angetönet und auf das Dienftvolf 
gefommen ift. Die allergefchärfteften Gefindeordnuns 
gen fönnen uns die Triebfedern des gefindlichen Flei— 
fes, der Treue und Ergebenbeit, nimmermehr fo 
fpannen , als jene Religionspfliht aus dem Andenfen 
Gortes: die Knechte follen ihren Herren unterthänig 
feyn, in allen Dingen zu gefallen thun, nicht wider. 
bellen, nicht veruntreuen, fonbern alle gute Treue er. 
zeigen, auf daß fie die Lehre Gottes, unfers Heilans 
des, zieren in allen Stüden. Ihr Knechte (Mäg« 
de), feyd gehorſam euren leiblichen Herren als Chriſto. 
laſſet euch dünfen, daß ihr dem Herrn diene, und 
nicht den Menfchen. Und wiſſet, was ein jeglicher 
Gutes thun wird, das wird er von dem Herrn ems 
pfaben, er fen ein Knecht ($eibeigener) oder ein Freyer 
(ein Dienftborhe, der fid) auf gemwiffe Zeit freywillig 
verpflichtet hat). Tit. 2, 9. 10. Eph. 6, 5:9. Ich 
werde an feinem Orte in der Folge durch Factums 
darthun, was häuslicher und gemeinfcaftlicher Got⸗ 
tesdienft mit dem Gefinde für große Dinge in der 
Haushaltung gethan, und noch thun folltee Mur eis 
nes will ich in Anfehung des Tifchgebetes noch fagen: 
daß es Zufriedenheit mit ben vorgetragenen gegenwärs 
tigen Speifen lehren Ffönne und folle. In den Haus 
fern des Mietelftandes fühlet der gemeine Mann feinen 
Abftand zu ftarf, da er täglich vor Augen fieht, daß 
feine Herrfchaft befler effe und trinfe. Mirgends fann 
das Dienftvolf mehr zum Neide, heimlichen Widere 
willen, und vwerdroffener $eiftung des Dienftes gereizer 
werden, als in diefen Häufern. Man laffe und lehre 
das Gefinde die Tifchgebete, zum Andenfen des Got 
tes’, verrichten, der jedem Menfchen in der Welt ſei⸗ 
nen Poften angemiefen, hat; und der daher Unzufries 
benpeit bes Menfchen mit feinem Stande, — 
au 
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auch Ungenuͤgſamkeit an ber geringen Koft bes niebern 
Standes, als Empörungen in feinem Reiche anfehen 
und firnfen muß. | 


17) Eine jede Perfon der Tifchgefelffchaft muß 
. ihren beftandigen Sig oder Stelle unverän« 
dert Haben und behalten, 


Außerdem, daß die Orbnung der Portionen in 
der Schüffel nicht erhalten werden könnte, fo wird 
mand)en andern unangenehmen Begebenheiten vorges 
beuget, wenn es einmal zur Tifehordnung und Haus⸗ 
gefeg geworden ift, daß jeder Tifchgefellichafter feinen 
eigenen Pag bey Tifche behalten und nicht abändern 
muß. Es entfiehen Zänfereyen, wo nicht etwas 
fchlimmeres daraus: wenn ſich jeder bald biefen bald. 
jenen Pla erwaͤhlen, eine Zeitlang dabey bleiben, 
dann einen andern Tifchgefellfchafter von feinem Orte 
verdrängen, und die ganze Gefellfchaft in ihrer Reihe 
umfehren darf; mie es etwa dem eigenfinnigen, dem 
sänfifchen, dem wunderlichen, dem rachgierigen Gefell« 
fchafter einfallen möchte. Man laffe die Ordnung der 
Sitze, mie fie vor zehen, zwanzig, und mehrern Jah⸗ 
ren im Haufe gervefen ift. 

Jene junge und unerfahrne Hausmutter, beren 
Fehler überhaupt noch war, Herablaffung zu denjenis 
gen, die unter ung find, von Familiarität oder Ges 
meinmachung mit ihnen, niche zu unterfcheiden, Fam 
einft in ihre Gefindeftube bey der Mahlzeit, und ſagte: 
Knechte und Mägde! ihr müße huͤbſch bunte Reihe 
machen, und euch fo bey Tifche fegen, wie wir Wor« 
nehme es zu thun pflegen, da jede Dame bey einem 
Chapeau zu figen koͤnmt. Schön! fie half felbft 
ordnen, daß jeder Hans bey feiner Grete zu figen kam. 

Das 
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Das gieng eine Zeitlang gut. Aber es ward eine 
Tragifomödie daraus. Die Hänfe, die, im Ges 
ſchmacke der großen Welt, das Unbeftändige und Neue 
genießen wollten, wechfelten unter einander ihre Greten 
öfters mit Nibbenftößen, bis zuletzt eine ſchreckliche und 
blutige Schlägerey die Wiederherftellung der alten Site 
te nothwendig machte. 


8) Sollte es wohl beſſer feyn, ftatt der Sups 
pe, des Morgens, dem Gefinde Kaffee 
zu geben? - 


In den Städten ift es fehon lange Mode gewe-⸗ 
fen, des Morgens dem Gefinde zum Fruͤhſtuͤck Kaffee 
zu geben. Die Herrfchaften laſſen den Mägden, 
entweder den von erfteren abgetrunfenen Kaffee wies 
der auffodhen, oder geben ihnen Geld, fid) welchen 
zu faufen; ingleichen zu Zucker, oder welches am ges 
wöhnlichften, zu Syrup. Die Herrfchaften vermey« 
nen auch dabey ganz guf zu gehen, weil ihnen theils 
der Kaffee in der Küche von den Mägden doch würde 
abgetrunfen, und der Abgang mit nachgegoffenem Waſ—⸗ 
fer erfeget werden; theils, weil die Bereitung dieſes 
Tranfs weniger Holz und Zeit erfordert; theils, weil 
bie Suppe ihren heilen, dem Brod, Mehl und Bute 
ter, nach, eben fo hoch, wo nicht höher, zu ſtehen fomme, 
gen will nun auch ſchon in Dorfwirthſchaften hin und. 

ieder die Suppe des Morgens abfchaffen, und das 
Modegetränfe einführen, 

Ich bin einer folhen Neuerung gar nicht geneigt, 
und habe, wie ich glaube, völligen Grund dazu. 
Angenommen, aber nicht zugegeben, daß in ftädti« 
ſchen Häufern, das aus Kaffee beftehende Fruͤhſtuͤck, 
mohlfeiler ſey, als eine Suppe (wenn die Suppe feine 
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gemeine Suppe iſt, ſo kann ſie freylich theurer fallen, 
“aber fo ſollte es doc) nicht feyn,) fo muß man hierbey 
hauptſaͤchlich auf den Magen fehen, der gefüllee wer. 
den, und feine Fülle nicht ſtracks verlieren fol. Kaf—. 
feerrinEer find unvermögend bey jtarker Leibes⸗ 
arbeit lange-auszubalten. 

Mir ift vor vielen Jahren ein Dorfeinwohner 
befannt worden, der fi) zum Kaffeetrinfen des Mors 
geng bereden ließ. Er mußte des Morgens um 4 Uhr 
mit feinen Knechten in der Scheune drefchen, Allein 
er wurde bald matt, und da er vorhin, unter feinen 
$euten, mit dem. Drefchflegel den ftärfften Schlag 
‚balten fonnte: fo verließen ihn die Kräfte, nicht nur 
in Anfehung diefer Meifterfchaft, fondern er Fonnte 
auch, in Anfehung der Zeit, mit feinem Kaffee nicht 
bis an den halben Mittag beranfommen. Er fehrte 
Daher wieder zu feinem altoäterifchen Fruͤhſtuͤck zuruͤck, 
und mit demfelben auch zu feiner vormaligen Stärfe 
sind Dauerhaftigfeit bey der Arbeit. | 

In unfern Tagen ift bey dem Ackerbau und Land⸗ 
wirthſchaft eine neue Epoche entftanden. - Man rafinis 
vet überall, wie man dem Erdboden mehrere Pro» 
ducte abgewinnen wolle. Werden wir deshalb glück 
ficher feyn, als unfere Väter: wenn es uns an Abfag 
der mehr gewonnenen Früchte fehlee? wenn unfere 
. Mühe oder Fleiß nicht hinlaͤnglich bezahlee wird ? 
wenn, mit einem Norte, die ländlichen Producte zu 
wohlfeil find? wodurch Bürger und Bauer dergeftalg 
leiden, daß ein Zweifel an diefem letztern Gage heuti⸗ 
ges Tages Ignoranz heiße? Iſt nicht die Klage unter 
Hausvätern und Hausmürtern auf dem Sande fo allges 
min, daß fie ihre Waaren zu wohlfeil verfaufen müfs 
fen? Nun, meine lieben Mitgenofien! wiſſen wir 
wohl, worüber wir fehreyen? Verſtehen wir ung recht 
auf unfere Vortheile? Wir felbft trinken Kaffee, und 
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wollen dieſes Getraͤnke noch allgemeiner machen, heißt 
das nicht unfere Producte immer mehr herunterſetzen ? 
Sollten wir nicht lieber die Confumtion der Erzeugniffe 
unfers Landes befördern ? 

Es kann etwa nad) hundert Jahren, menn die 
Population in Deutfchland ununterbrochen fortgeht, 
taum nothwendig werden, daß unfere ſpaͤte Nachwelt, 
bey ſehr vermehrter Wolfsmenge, fi) nach) ausländi 
fen Producten erft umſehen muß: wenn etwa dann 
erft die einheimifchen unzureichend wären, die Lan⸗ 
deseinmohner zu ernähren, Wenn unfer Vaterland 
nur bis dahin noch Flingende Münze genug hat, den 
St. und MWeftindianern Kaffee abzufaufen, dieſen 
Indianern, die uns nicht von unfern $andesproducten 
fo- viel abnehmen, oder Waaren gegen Waare umtaus 
ſchen, daß unfer baares Geld im Sande bliebe. Ein 
von Waffer volles Gefäß muß immer geringern In⸗ 
halts werden, wenn ich Waffer abzapfe, und nicht den 
Abgang mit gleid) vielem Zugang erfege, Gerade die» 
fes Verhaͤltniß ift das unfrige, in Anfehung des für —* 
Kaffee ausgehenden Geldes. 

Gehoͤrt nun wohl viel Kopfbrechens dazu, um F 
finden, daß uns Patriotismus von der Gemeinerma⸗ 
chung des Kaffee abhalten muͤſſe? Man redet und ſchrei⸗ 
bet heutiges Tages viel von Patriotismus, oder Vater⸗ 
landsliebe. Und die am meiſten davon reden und ſchrei⸗ 
ben, erbauen uns doch ſchlecht durch ihr eigenes Exem⸗ 
pel. Soll der Patriotismus aͤcht ſeyn, ſo muß ſein 
Gold im Schmelztiegel gereiniget ſeyn. Wenn ich aber 
die Schlacke der Kaffeetrinferey ihm nicht benehmen 
fann, fo muß er mir weniger gelten. Der Patric: ftehe 
mir alfo feine Probe am Kaffee aus. 

Man ift mit Regenten übel zufrieden, wenn fie 
ben Kaffee hoc) impoftiren. Diefes find aber nur dic« 
jenigen, die ſich nicht die Mühe geben, dent rm 
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ſolcher Impoſtirung, im Ganzen, zu überfchauen. 
Man fieht gemeiniglich nur auf Privatnutzen. Aber 
wo foll der für einzelne Familien herausfommen? Ich 
werde ed im dritten Theile der Hausmutter bis zur 
hoͤchſten Evidenz ermeifen, daß in vielen Häufern des 
Mittelftandes darum Fein Ueberſchuß der Einnahme 
‚gegen die Ausgabe fey, weil Kaffee darinn gefrunfen 
wird. Doc) ich will nur hier gleich etwas davon far 
gen. Vor unferer Zeit wurde in ſolchen Käufern für 
Kaffee jährlih eine Ausgabe von dreyßig, vierzig, 
funfzig Thalern erfparet, weil fie feinen Kaffee trum« 
fen, und foldye baare Ausgabe nicht machen durften, 
Hatten nun diefe Familien zwanzig oder breykig Jahr 
hausgehalten, fo hatten fie am Ende ein Capital von 
vielen hundert oder einigen taufend Thalern erübriger, 
und ihren Kindern vererbet. Diefes Capital Fönnen ihre 
Kinder nun nicht u Ser Wo bleibt es denn? 
Es ift in Oft» oder Weftindien. 

Was will man nun noch) viel über ſchlechtere Zeis 
ten, als ehedem, klagen? Kinzelne Familien, dieſe 
oder jene Claſſe bes Mittelſtandes, kommen um bes 

Kaffee willen nun zu gar feinem Mothpfennig mehr. 
Aus dem ganzen Sande gehen jährlid) viele Tonnen 
Goldes fort, und verfchwinden. So viel Geld aus 
dem innländifchen. Zirkel hinweg, muß dem vaterlän- 
diſchen Gewerbe immer nachtheiliger werden. Man 
finne doch ben $euten des Mittelftandes auf ein Sur⸗ 
rogat für den Kaffee! Geſetzt es wäre viel theurer, 
wenn nur $anbesproducte die Ingredienzien find. Uns 
ſer Geld bleibe doch im Sande, Hier bekoͤmmt es 
doc) eine Hand von der andern, bald auf biefe, bald 
auf eine andere Weife, wieder, Wenn aber aus rs 
dien? Und wenn bey der Gefindefpeifung, befon« 
ders auf dem Sande, des Morgens, der Fürzefte Weg 


gefuchet wird: fo gebe man feinen geuten einen Schluck 
Brandt⸗ 
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Brandtwein mit Butterbrod, als auf welche Welfe 
doch die Confumtion eines einheimifchen Products bes 
fördert wird. Weil aber baare Ausgabe für Brandes 
wein, den meiften, fonderlich dem geringen Landman⸗ 
ne, nicht anzurathen wäre, fo bleibe er ja bey ber 
Euppe des Morgens, fo werden Dauerhaftigfeit und 
Zeibesftärfe, die Summe der Arbeiten, nicht vera 
mindert, u F 


19) Duͤnne Suppen find den dicken dor: 
3 zuziehen. — | 


Es ſcheint eine Kleinigkeit zu feyn, dem Gefinde 
bey den Suppen zu Gefallen zu leben, und, wie es ges 
meiniglich begehret, die Suppen ihm recht dicke‘ oder 
fteif fochen zu laffen. In wohlfeilen Fahren würde 
dieſe Act Suppen zu fochen, in manchen Häufern eben 
nicht fehr geachtet werden. Aber in theuern Jahren 
wenigitens, follte es ihnen doch nicht einerley feyn, ob 
die Suppe dick oder bünne gefochet if: 

Die Suppen, des Morgens file. das Gefindey 
werden entweder mit eingebrocftem Brodte oder Mehle, 
oder wenn es Hirfe- und Grügfuppen, find, vor Hirfe 
oder Grüge, bald mit, bald ohne Brod, verfertiget. 
Wenn die Suppen erfter Art, von. eingebrodtem 
Brodte recht fteif werden follen, fo muß noch weit über _ 
die Hälfte mehr Brod genommen werden, als wenn fie 
nur dünne find. Mur das geringfte Maaß, die Hälfte 
Brod mehr angenommen, welcher Unterfchied ? Ange 
nommen nun, daß etwa in einem großen Haufe jaͤhrlich 
fechs Scheffel Brodforn für die Suppen, wenn fie dünne 
find, gerechnet werden fönnen: fo fommen bey dicken 
Euppen, wenigſtens zwölf Scheffel Brodforn, zum 
Einbrocden als Brod, oder zum Einrühren als Mehl, 
in Anfchlag. 

Sausmuiter I. Band, D Wollte 
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Wollte jemand denken, es ift einerley, das Gefinbe 
ißt das Brod in der Suppe, oder außer berfelben, mit 
Butter oder Käfe; es muß ja doc) woran fat werben. 
Wem es um die Sparfamfeit nicht zu hun ift, der kann 
ben feiner Denfungsart bleiben. Allein die Hälfte des 
Brodts, mo nicht mehr, fparen zu fönnen, muß mir ja 
doc) die Summe aller übrigen vernünftigen Er fparuns 
gen vermehren helfen, 


Wenn das Gefinde hartes, und nicht in der Sup⸗ 
pe weich, und zu Brey gekochtes Brob ift: fo wird das 
erfte zur Sättigung nicht nur gefcehmwinder dem Magen 

‚genügen, fondern. aud) länger im $eibe gegenhälten, und 

niche fo gefchwinde den Magen leer zurüdlaflen. Es 
muß einer Hausherrfchaft an Aufmerffamfeit abgehen, 
wenn fie nicht inne geworden, daß diefe oder jene weiche, 
leicht zu verdauende Koft, bey arbeitfamen Gefinde, 
nicht fo lange gegenhalte, als eine andere derbe Koft, Er⸗ 
tüffeln und Erbfen. eßtere chun wenigſtens dreymal mehr 
zur Sättigung und längerm Gegenbalt, als erftere. 


= Der Zwed der Euppen ift fchon erreicher, wenn 

mur das Geſinde etwas warmes in den $eib bekoͤmmt. 
Und es wäre body nur Tändeley, wenn man das 
Dienftvolf der Herrfchaft gleich achten, und denken 
wollte, leicht zu verdauende Speifen feyn ihm zur Ges 
fundheit. Umgekehrt, mehr derbe als weiche Speifen, 
wenn e8 nicht Fränflich oder weniger dauerhaft bey der 
Arbeit werden foll. 


20) Friſches Brod. 


Aus gleich guten Gründen ſollte frifches Brod 
eben nicht oft zu Tifche fommen. In manchen Bauer« 
bäufern ift der Sehler nur zu gemein. Man bacfee 
nicht eher, als bis gar Fein altes Brod mehr im 

ufe 


f 
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Haufe gefunden wird, Damit bas warme und neue 
Brod fofort angegeffen werden Fönne, . 


Es ift der Sparſamkeit und Geſundheit zugleich zu. 
mider, oft und vieles neugebackenes Brod zu effen. 
Wenn ein altes Brod zu einer Mahlzeit oder Tag hin. 
reicher, fo werden zwey frifche, gleicher Größe und Ge, 
wichts, Faum für folche Friſt, hinreichen. Man ige 
aber foldyes neugebadenes Brod einige Tage hindurch 
nod) als frifches, daß alfo ſtatt zwehy Pfund Brod für 
eine Perfon, an die vier bis fechg Pfunde täglich, drey 
bis vier Tage hindurch, drauf gehen, | | 

Das Dienftvolf kann um feiner angeftrengten Ars 
beit willen freylich wohl mehr vertragen, als andere 
Menfchen etwa von einer fißenden $ebensart. Allein 
da das fo wohlſchmeckende friſche Brod, einige Tage 
hinter einander, von felbigen gegeffen wird: fo ziehe 
es ſich doch öfers davon Unverdaulichfeiten zu, und 
faft Die meiften Fieber rühren bey dem gemeinen Mans 
ne von zuviel gegeffenem frifchen Brodte ber. 


Es ift, wenn man auch aus Temperamentsgüre 
den miehrern Aufgang im frifchen Brodte dem Gefinde 
wohl gönnen fönnte, doch rathſamer, ohne Noth nie 
das alte Brod ganz alle werden zu laffen; und ſich fo 
einzurichten, daß man, nad) dem Baden, noch drey 
bis vier Tage, altes Brod effen könne, Um aber doch 
ſeine Guͤte, dem Geſinde ohne Schaden feiner Ge⸗ 
ſundheit zu erzeigen, ſo backe man ihm einige gemeine 
Kuchen, wenn Brod gebacken wird, und gebe ſolche 
Kuchen auf den Tiſch, um ſie zur Butter, Muß oder 
Oel, zu eſſen; nachdem ſie vorhin das alte Brod, zu 
ihter Vorkoſt oder Fleiſch, haben eſſen muͤſſen. Auf 
dieſe Weiſe ſind die Leute außer Gefahr, durch zuviel 
gegeſſenes friſches Brod, oder ihm gleich zuviel gegeſ⸗ 
fenen Kuchen, Eranf zu werden. Wie dergleichen ge« 

D2. meine 
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meine Kuchen aber zu baden fi ind, wird an feinen 
Orte gewiefen werden. 


21) Suchen, wie und wenn er su geben ? 


Man wird, in dem Kapitel von Kuchen, vers 
ſchiedene Arten derfelben antreffen, und es muß mit 
denfelben nicht überall auf einerley Weife, in Anfes 
hung der Hüte und Zeit, gehalten werden. Es find 
gemeine Kuchen, Fefttags- und Aerndtekuchen. 

In guten $ändern werden, weil es an Waizen nicht 
fehler, feine Kuchen aus Roggen, fondern blos aus 
MWaigenmehl gebacken. In Mittelländern find beydes, 
Kuchen von Waiten-, und Roggen: oder Gerftenmehl. 
In geringern Laͤndern, weil da fein Waigenbau ift, 
nimmt man aud) fein Waißenmehl zu Kuchen, fondern 
allein Koggen» oder Gerſtenmehl. 

Jede Hausmutter muß nun ihre Klaffe kennen, 
ob fie Waigen» oder Roggenmehl zu denen, ihres 
* Orts gebräuchlichen Kuchen zu nehmen habe. .- Und 
da der gemeine Mann die Kuchen, mworunter viel But⸗ 
ter koͤmmt, mürbe nennt; diejenigen aber, denen es 
on Butter fehle, und nur aus bloßem Waitzenmehl 
und Woafler gebacken find, nicht mürbe nennt: fo ift 
oud) immer voraus zu wiffen, ob mürbe Kuchen, oder 
- nicht, gebräuchlich find. 

So menig fich das Gefinde feine Kuchen abbringen 
laßt, fo wenig muß aud) die Hausmutter neue, ſowohl 
in Anfehung der Güte, als der Zeit, aufbringen. . 

| Ich habe es fehon erleber, daß diefes und jenes 
Haus Feine Tagelöhner in der Aerndre befommen 
fonnte, meil man die gewöhnlicheh Kuchen ihnen nicht 
mehr geben mollte. ie ließen ſich entfchuldigen, 
und wenn fie um Arbeit angefprodyen wurden, zurück 
fagen: daß, da ben Schnittern keine Kuchen mehr 

gegeben 
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gegeben würden, fie nur dahin zur Arbeit giengen, wo 
fie welche eſſen fönnten, 


Auch in Anfehung der innern Güte muß nichts 
Meues vorgenommen werden. Wenn Waigenfudyen 
einmal eingeführer ift, fo foll man ihn nicht in Roggen» 
Fuchen verwandeln. Denn es ift bierbey -immer vor 
aus zu feßen, daß des Orts fein Waigen dürfe ange» 
Paufet . und baares Geld dafür ausgegeben werben, 
Man fann fodann immer jenes uralte Spruͤchwort gel« 
ten laffen: Du folle dem Ochfen, der da drifchet,, das 
Maul nicht verbinden. 


Es find mancherley Arten — und Pfingſtfla⸗ 
den, in gewiſſen Laͤndern, ſeit ſo vielen Jahrhunderten 
gebraͤuchlich. Man bleibe dabey, und richte ſich nach 
dem: Laͤndlich, ſittlich. 


Sind der Gegend ſogenannte Chriſtſtollen zu 
Weihnachten (eine Art laͤnglichter Kuchen) gebraͤuch⸗ 
lich, warum ſollte man die Freude, dergleichen Kus 
chen von uns zu empfangen, dem Geſinde entziehen 
wollen ? 


Doch, außer folchen genannten und etwa mehrern 
befondern Zeiten, muß aud) die Hausmurter nicht 
neuerlich, noch) mehr andere Zeiten, mit Kuchen, ih⸗ 
rer und andern Haushaltungen zum Schaden, feyerlic) 
maden. Sind die Kuchen der innern Güte nad) 
nicht mürbe gebacken worden, fo mache man aud) 
nichts Meues. Wo nur fogenannte Bärmfuchen von 
Roggenmehl befannt find, da bleibe man mit foge 
nannten Mapf» oder Afchfuchen ( Kuchen von Butter, 
Kofinen und Waigenmehl) doch ja weg. Man wuͤr⸗ 
de ſich und der ganzen Nachbarſchaft durch foldye 
Neuigkeiten Schaden thun. 


D3 a2) Bier 
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22) Bier und Brandtwein. 


Zu gewiffen Zeiten wird dem Gefinde aud) Bier 
gegeben. In den meiften Häufern des Mittelftan« 
des, gefchieht es des Sonntags, bey der Mittagsmahle 
zeit. Man pfleget auf die Perfon ein Duart ober 
Maaß zu geben. Und folches feftgefegtes Maaß muß 
nicht geändert, und von bem Gefinde in etwas wills 
Führliches verwandelt werben. Denn es wird fonft 
leicht eine Eäuferey daraus, bie in ehrbaren Käufern 
nicht zu dulden iſt. 


Hat der Hausvater außerdem fonft noch bie 
Weiſe, daß er feinem Gefinde, nad) einer außerordent⸗ 
lich ſchweren Arbeit, oder Wohlverhalten, eine Er« 
gößung mit Bier machen will: fo muß es auch ſchon 
ein Hausgefeg feyn, daß dergleichen Bier wicht zum 
Webermaaße gereicyet werde, 

Vielmals gefchieht es, daß man Gaͤſte mit ihren 
Kutſchern, Knechten und Sebienten bey ſich hat; dies 

fen aber, aus Achtung für ihre Herren, frey gelaffen iſt, 

ſich fo viel Bier zu fordern, als fie wollen (wiewohl 
aber die Hausmurter, Hausjungfer oder Ausgeberinn, 
barinne nicht zu weit geben ſollen). Hier ift nun wohl 
Achtung zu geben, - damit ſich das Hausgefinde ihnen 
nicht zugefelle, eine Tabagie errichte, und auf Rechnung 
der fremden Kutfcher, Knechte und Bedienten tapfer 
mit faufen möge. 

Man muß folhen Unfug feinen $euten durchaus 
nicht verftatten, und gleich das erftemal es feinen 
Hausgenoffen aufgeben, mit fremden Domeftiquen 

durchaus feine Trinfgefellfchafe einzugehen. Es ift 
ſchon Duldung genug, daß legtere in fremden Häufern 
fic) Iuftig machen , und nicht nur im Effen und Trin« 
fen, fondern auch, in Erpreffung eines ganz unmaͤßi⸗ 
gen Futterkorne hir ihre Pferde, eine Art von Erecus 
tion 
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tion ausüben; und ſich hernach noch wohl bey ihren 
eigenen NHerrfchaften obendrein befchweren, als ob 
vornehmlich ihren Pferden fein Gaftrecht widerfahren 
ſey. Ein gewiß großer Unfug! um beffentmwillen einft 
in einem gewiffen Kreife ſich adeliche Wirthe untereins 
ander vereinigten, daß ihre Leute und Equipage, bey 
Gafterenen und Befuchungen, in den Dorffchenfen, 
ne nicht auf den adelichen Höfen, Quartier nehmen 

Ilten. 
In der Aerndte wirb an ben meiften Orten nur 
beym Kornmähen Bier gegeben; fo. mie bey dem 
Grasmähen Halbbier oder Speifebier. Auf Ritter 
böfen und herrſchaftlichen Aemtern iſt es gefeglich, 
daß der Schnitter täglich ein paar Maaß Bier em. 
pfange. Sn andern fleinern Haushaltungen ift aud) 
ein gewiſſes täglic) eingeführee. Wo diefes aber nicht 
iſt, da giebt man den Schnittern, auf dem Felde und. 
zu Haufe, fo viel fie verlangen. Sie müffen aber 
defto ftärfer arbeiten. Mur ift dahin zu fehen, daß. 
ſich die Leute nicht betrinfen. Hat man aber Säufer 
von Herfommen, fo mache man fid) mit der Zeit von 
ihnen los. Denn außer einer, der Herrfchaft ſchaͤdli⸗ 
chen Verſchwendung des Bieres, entfteht aus ber Ben 
foffenheit der Aerndrearbeiter manches große Un. 
heil und Schlägeren unter den Leuten, wodurch Die 
Herndtearbeit öfters rücgängig gemacht wird. Des 
nen brauberechtigten Landleuten iſt ohnehin anzura« 
chen, daß fie ihr Aerndtebier nicht zu ſtark machen. 
Denn wenn es bald zu Kopfe geht, und doch um der 
Hige und Arbeit willen viel getrunfen werden muß; 
fo wird manchmal der befte Kerl ein Raifonneur, 
Zänfer, Schläger ober Narr. So erhält man aud) 
bey Mittelbier, das weder zu ſchwach nod) zu ſtark iſt, 
feine $eute zum beften gefund. Nur fehe man mis 


Fleiß dahin, daß fo leicht Fein faures Bier getrunfen 
u D 4 werde. 


* 
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werde, Denn wenn bergleichen fchon ben ben Bauer, 
weil er felbft gegenwärtig ift, und mit trinfet, paffıret, 
fo wollen die Schnitter bey dem Mittelmanne es nicht 
immer gue heißen; da fie fich ihrer Unentbehrlichkeit, 
zur Zeit der Aerndte, fat immer am meiften bewußt 
werden, ’ 

Den Brandtwein, als ein einheimifches Product, 
wodurch unfere Kornconfumtion doch befördert wird, 
wollen wir gar nicht aus unfern Haushaltungen ver- 
bannen. ° Wenn er mäßig von unfern Landleuten ges 
trunfen wird, ift er ihnen gar nicht ungedeihlich. Eis 
ne Fuge Hausmurter kann mit einer Fleinen Dofis 
Brandtwein burdy ihre Knechte große Dinge in ber 
Geſchwindigkeit ausrichten, und vielen guten Willen 
bervorbringen. 

Der Brandtwein machet in vielen Provinzen, 
die fid) nicht unter die Weinländer zu zählen haben, 
des Morgens in der Aerndte das erfte Fruͤhſtuͤck aus. 
Die Hausmutter muß die Leute an eine gewiffe Doſis, 
mittelft eines beftändigen Glafes, gewöhnen. Micht 
muß es den Schnittern verftattet feyn, mehr zu fors 
dern; damit Fein Taumel in den Kopf fomme. Es 
ift unverantwortlich, wenn der ganzen Tifchgefellfchaft 
die ganze Bouteille auf den Tiſch gefeger wird, damit 
ſich jeder einfchenfe, und auf Diferetion lebe. Wiele 
mehr, wie oben gefaget, muß nur fo viel hingegeben 
werden, als eg eine mäßige, und fich alle Tage gleich. 
bleibende Dofis mit ſich bringe. Wird bey der Mits 
tagsmahlzeif, wenn etwa fette Speifen aufgetragen 
find, dem Gebrauch des Orts gemäß, auch “Brandes 
wein gegeben, fo Fann die Dofis noch Fleiner, als des 
Morgens ſeyn; weil fehon viel Bier getrunfen wore 
den, und das Berrinfen, als eine Duelle der größten Uns 
ordnung und Schadens in der Wirthfcyaft, durchaus 
nicht eingeleitet werden muß. 


Außer 
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Außer der Aerndtezeit wird auch wohl, an hohen 
Feſten, des Morgens Brandtwein zum Fruͤhſtuͤck geges 
ben. Gemeiniglich wird alsdenn Kuchen dazu gegeſ⸗ 
fen, oder Burterbrod. Die Suppe aber muß denn 
ausfallen und nicht dazu gegeben werden. . | 


So pfleget man auch wohl den Knechten, wenn 
fie des Winters, da noch fein Feuer in der Küche feyn 
und die Frübftücksfuppe noch nicht bereitet werben, 
fann, wenn fie fo früh etwa mit Korn zur Stadt fahs 
ren follen, ein Epigglas voll Brandtwein zu geben. Es 
ift ein ſehr kurzer Weg, die Leute abzufertigen. 


Gewürze, 


Die Gefchicklichfeit, mit dem Gewuͤrze in der 
Küche recht umzugehen, ift fo angenehm als nüglich, 
Die Hausmurter hat, bey dem Gebrauche des Gewuͤr⸗ 
jes zur Speife, den Zweck, 1) felbige wohlſchmeckend, 
2) für den Magen verbaufich zu machen. Ihre ganze 
Kunft befteht nun darinn, im Würzen der Speife we» 
der zu viel, noch zu wenig zu thun, und welches die 
Hauptfadhe ift, die Speife, vornehmlich in ber Geſin⸗ 
defüche, meiftens allein mit felbft erbaueten, oder 
innländifchen Gewürzen, zu bereiten. 


Man theilet die Gewürze in füße, ſouere, ölichte, 
falzigte und aromatifchbalfamifche Begetabilien. 

Die füßen find Honig und Zuder. Der Honig 
muß überall gebrauchet werden, und der Zucker felten, 
oder gar nicht, 

Die fauern in der Gefindefüche find allein ber Bier⸗ 
eſſig, oder wenn viel Obſt im Haufe ift, Obfteflig. 

Oelichte find Butter, Fett oder Schmalz, und 
Del. Sn geringen $ändern zu man fich bes = 
| s | 
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öfs zu mancher. Vorkoſt, und in Mittel» und guten 
Laͤndern follte man das Mohnöl, oder gewiffe andere 
einheimifche Dele gemeindr ‚machen, um das Baumöl 
abzufchaffen, und baare Geldausgabe in der Haushal⸗ 
ung zu erſparen. * | 

Das gemeine Kochfalz ift unfer Hauptgewuͤrze, deſ⸗ 
fen wir bey nur wenigen Speiſen entbehren koͤnnen. 


Unter den aromatiſchbalſamiſchen Vegetabilien 
muͤſſen die auslaͤndiſchen, theils wenig, theils gar nicht, 
gebrauchet werden. Wenn wir den Pfeffer und Ing⸗ 
wer ausnehmen, fo muͤſſen alle übrige aus der Geſinde⸗ 
kuͤche meift gar wegbleiben. | Ä 

Unfere einheimifchen und von Dorfhaushaltungen 
ſelbſt zu erbauende, wuͤtzende Wegetabilien find, Sel- 

dern, Schnittlauch, Knoblauch, Zwiebeln oder Bollen, 
Deterfilie, Wachholderbeere, Kümmel, Fenchel, Eos - 
rionder, Dill, Beyſuß, Roßmarin, Majoran, Salben, 
Thymian, Pfefferfraue, Iſop, fpanifcher Pfeffer, wel⸗ 
cher Iegtere häufiger gebauet, und in den meiften Faͤl⸗ 
Ien, anftatt des ausländifchen Pfeffers, gebrauchet were 
den follte; wie wir denn noch nicht einmal alle unfere 
einheimifche Kräuter und Wurzeln genugfam Fennen, 
und verſuchet haben, um fie zum Kuͤchengewuͤrze zu ges 
Brauchen, und fie den ausländifchen zu furrogiren. 


Wir Fönnen fogar in ber Gefindefüche fhon, mit 
vielen unferer obgedachren einheimifchen Wegetabilien, 
der Speife einen ungemein hohen Geſchmack beybrin« 
gen, wenn folcher eben fo fehr in der Gefindefüche, als 
in der Küche der großen Welt, geſuchet werben follte, 
Die Zwiebeln und der fpanifche Pfeffer, was vermögen 
fie nicht? 

Es muß aber die Hausmutter dahin fehen, baß 
fie die innländifchen vegetabilifchen Gewürze, theils im . 
— gruͤnen, 
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grünen, theils im trockenen Zuftande, ‚immer bey der 
Hand haben fönne; indem einige im Winter 5. €, 
Mojoran, Pfefferfraut ıc. nicht gruͤn zu haben find, 
Die Vegerabilien, die den Winter bey uns ausftehen, 
Fönnen eheils im Garten gelaffen, theils im Keller eins 
gefchlagen werden. 3. €. Sellery, wovon nur allein 
die Blaͤtter an manche Suppen, als Kind« oder Kalb» 
fleiſchſuppen fommen, kann im Garten gelaffen werden, 
und bedarf Feiner fonderfichen Pflege; weil die Wurzel 
nicht auf den Geſindetiſch koͤmmt, und daher nur in eis . 
nem Winfel des Gartens etwa darf gehalten werden. 
Don denen im trockenen Zuftande aber zu gebrauchen« 
den aromatifchen Begetabilien muß man in Zeiten fels 
nen Vorrath einfammeln, wie ſolches unter dem Kapia 
tel, von Anſchaffung und Aufbewahrung der Küchen 
vorräthe, mit mehrerm vorfommen wird. 


Wenn es nun an fo mannichfaltigem innländifchen 
Gewuͤrze nicht fehlet ober fehlen Fann, fo muß bie 
Hausmutter ſich auch nur meiftens allein daran halten, 
und immer mehr verftehen lernen, ihre Speifen damit 
für den Geſchmack wohl zu treffen. 


Es ift noch immer der Fehler der Hausmuͤtter des 
Bauerftandes, daß fie gewiffe Epeifen, nad) Art der 
Vornehmen, denn recht zu würzen glauben, wenn fie 
foldye mit recht vielem ausländifchen Gewürze überla» 
ben. So pflegen manche das Kindfleifcy mit Ingwer 
zu fehr zu überwürzen, da fie nur einen mäßigen Roßs 
marinftengel anlegen, und ſolchem Fleiſche hiermit ei« . 
nen ganz angenehmen Geſchmack bereiten würden. So 
findet man es auch, daß dergleichen aus foldyem niedri⸗ 
gen Stande, in eine gewiffe Kaffe des Mittelſtandes 
bineinfteigende Hausmütter, faft alle ihre Speifen mit 
ausländifhem Gewürze verderben. Wenn fie 5. 2 

e 
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ein Huhn mit einer Suppe zu Tiſche zu bringen, fo IR 
wenigftens an eine einzige Huͤhnerſuppe eine ganze 
Miüfcatennuß verwendet worden. Man fühlet denn 
ie der Zunge nichts als Mufcatennuß ; dergeſtalt, daß 
es eben fo viel gewefen wäre, nur eine fimple Waſſer⸗ 
fuppe gleich ftarf zu würzen, und das Huhn wegzulaffert, 
Diefe legtere wäre denn doc) eine eben fo ſtarke und gu« 
te Gemürzfuppe, als die erfte, gemwefen. 


Eben darinn thut fi) nun die Hausmutter des 
Mittelſtandes ſo ſehr hervor, daß ſie mit bloß innlaͤn⸗ 
diſchem Gewuͤrze ihre Speiſen ſchmackhafter machen 
und mehr ſparen koͤnne; etwa in ſolchem Verhaͤlt⸗ 
niſſe, daß ſie mit einer Muſcatennuß wohl fuͤnf Huͤh⸗ 
nerſuppen, für den Geſindetiſch aber wohl acht derglei⸗ 
chen Suppen bereiten, und dem guten Geſchmacke doch 
nichts entnehmen dürfe. Es kann aber die Mufcatens 
nuß bey: der Gefindefpeifung wohl ganz und gar wegblei⸗ 
ben, und die Suppe doc) recht ſchmackhaft bereitet 
‚werben. 


Was aber‘ ben jebem Effen des Gefinberifches für 
Gewürze befonders zu nehmen feyn, wird bey jeder 
Speife angezeiget werben. | 


Anwei⸗ 
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Anweiſung — 


wie die Speiſen des gemeinen Mannes 
und des Geſindes zu bereiten. | 





Erſtes Kapitel, i 
Suppen. - 


U den warmen Epeifen, bie auf den Tifch des 

Geſindes und des gemeinen Mannes fommen, 

find die Suppen die täglichen. — Sie find, bey 
ben Morgen. Mittags» und Abendmahlzeiten, entwe⸗ 
ber das einzige Effen, oder es werden nod) andere Kos 
fien in ihrem Gefolge gegeben. Alle Suppen fünnen 
daher gar. füglih, in Wiorgen: Mittags, und 
Abendfuppen, eingetheilet werden; da die Suppe 
nidyt immer, in Anfehung folcher Tageszeit, einerley 
feyn und bleiben kann. So würde z. E. in ordentlis 
chen Haushaltungen, die Bobneniuppe feine Not 
genfuppe abgeben. Sie ift allein eine Mittags⸗ 
fuppe, und würde nur äußerft felten auch zur Abend« 
fuppe werden fönnen. In mandyen Häufern geht es 
ſreylich mit der Gefindefpeifung drunter und drüber, 
8 ſoll doch aber natürliche Ordnung ſeyn. Wenn 
aber diefe den Wegweiſer zu allen bausmütterlichen 
Gefcyäfften abgeben foll, fo wird fie anrachen, eils 
des Morgens leicht und geſchwinde an Hereitende 
Suppen ’ teils, in Anfehung der Diär, leicht und 
nicht ſchwer zu verdauende Morgenfuppen, zu 
| geben, 
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geben. Es foll baher bey jeder Suppe angezeiger wer⸗ 
den, für welche Tageszeit fie ſowohl gebraͤuchlich, als 
ſchiclich iſt. 

Außer der Tageszeit, wornach die Suppen einzu⸗ 
theilen find, muͤſſen fie noch als Alltags. Sonn. Feſt⸗ 
und Aerndrefpeifen unterfchieden werden. Daher 
wird bey jeder Suppe bemerfet werden, wie fie auch, 
nach ben Umſtaͤnden folcher Zeit, verändert und bereis 
tet werben mürffe. ee 

Es kann auch feyn, "wie es wirklich ift, daß ber 
Name diefer ober jener Suppe und.Speife, nur ein 
Provinzialname ſey: fo wird ber Leſer doch aus ber 
umſtaͤndlich beſchriebenen MWerfertigungsart einer 
Speife erfehen Fönnen, welche Speife oder Suppe feis 
nes Orts, darunter verftanden werden muͤſſe. Wenn 
ich 5. E. die Oſterſuppe befchreibe, fo muß es aus de. 
nen angezeigten Ingredienzien oder Zuthaten derfelben, 
Flar genug fenn, von welcher Suppe bie Rede ift. 

Endlich muß es nicht erwartet werden, daß ich zu 
jeber Suppe oder Speife hinzufüge, daß fie gefalzen 
werden müffe. Diefes wird vorausgefege. Es wird 
“genug feyn, wenn ben den verfchiedenen Suppen oder 
ESpeiſen befonders gefaget wirb, baß fie mit Pfeffer, 
"Ingwer, Salbey, Majoran u, ſ. w, gewuͤrzet werden 
muͤſſe. 


1) Waſſerſuppe. 


Es werden breite und ganz duͤnne Schnitte von 
fchwarzem Brodte, in fochendes Waffer, mit hin zu⸗ 
gefügter weniger Butter, gethan, darinn fie völlig 
ereichen müffen. 
1) Die Suppe ift allein eine Morgenſuppe; und 
wenn fie irgehdsmo eine Mittags: oder Abende 


fuppe ift, fo kann fie es nur, in armfeligen Gegen« 
den, 
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den, ober in ben Hütten ber Dürftigften unter dem 
Stadt» und Landvolke ſen. 

2) Sie fann aber verbeffert werden‘, wenn ſtatt der 
Butter füße Milch angegoffen wird, und alsdenn 
als Morgen · und Abendſuppe gegeffen werden, 
Dieſe Zubereitungsart findet vornehmlich ſtatt in 
ſolchen Gegenden wo es, wegen guter Viehzucht, 
nicht an Milch'fehlet. Die angegoſſene Milch 
kann etwa den dritten Theil der ganzen Suppe 

‚ausmachen. Sie wird auch eine Morgenſuppe 
zur Aerndtezeit, wenn die Milch den halben Theil 
der Suppe ausmachet. EOS 

3) Die Suppe ift ſchlecht und nicht unter die gefun. 

den zu rechnen, wenn das eingeſchnittene Brod ſchlif⸗ 
ficht oder klitſchicht ift. "Auch macht das faure Brod, 
daß die Mil) gerinnt und zu Käfe wird. 


2.Kuchſuppe. 


Dieſe iſt der vorigen ganz gleich, nur ba, ſtatt 
des gemeinen Brodts, Kuchen genommen wird, der 
ſtatt des-Sauerteigs mit Baͤrme oder Hefen zur Gaͤht⸗ 
rung oder zum Aufgehen gebracht worden, und daher, 
unter dem Landvolke, Baͤrmkuchen heißt, J 

1) Wenn zu ſolchem Baͤrmkuchen weißes Mehl ge⸗ 
nommen worden, ſo kann die davon gemachte 
Auchfuppe, zur Aerndtezeit, eine Morgenſup⸗ 
pe feyn, wenn die Haͤlfte Milch zu der Haͤlfte 
des Waſſers genommen wird, 

2) Es ift diefe Aerndrefuppe, wie Nr, ı (2), eben 
nicht in guten, fondern nur in Mittelgegenden, für 
Schnitter, gebraͤuchlich. In erftern Gegenden 
iſt fie eigentlich nur für Harker und Einführer, 
(für Leute, die das Korn auf dem Felde harken 
und in die Scheune fahren,) gebraͤuchlich. 

3) Kofent: 
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2,3) Kofentſuppe. 


Bofent (das alltägliche Getraͤnke des Geſindes) 
wird mit grobwürfelicht gefehnittenem Brod ges 
kocht, und Pfeffer oder Ingwer, mit weniger Butter 
hinzugethan. . RE i IR PR PL E e 

. 2). Diefes iſt allein eine Morgenſuppe. 
2) Wo es dem Landvolke nicht erlaubt iſt, feinen 

GHGaustrunk ſich feiber ‚zu brauen, da iſt es nicht 

rathſam, dieſe Suppe öfters zu kochen. 

3) Darf aber jedes Haus auf dem Sande ſich feinen 
Haustrunf brauen, fo muß die Kofentfuppe als 
eine Alltagsſuppe, deſto häufiger gefochet, und 
andere bey Seite gefeget-merden; wenn Das. Ges 
tränfe in Menge vorhanden und bald abſchmeckend 
werden will, . 


4) Bierſuppe. 


Es wird. das. Bier mit grobwürfelicht gefchnittes 
nem Brobte. zufammen gefocht, auch zugleich But⸗ 
ger, zuletzt aber Ingwer, oͤder ftatt deffen, Pfeffer 
hinzugetha. | 

ı) Außerdem/ daß diefe Suppe. eine Morgenſup⸗ 
pe iſt, fo iſt fie aud) eine Sonntagsjuppe, und 
— wird in den Häufern des Mittelmannes, gemeinis 
glich alle Sonntage gegeben. j 
2) Sie fan auch in guten Laͤndern bes Morgens 
eine Aerndteſuppe feyn, wie-fie es auch iſt, 
wenn Ever daran gequerlet und fie mit Syrop oder 
Honig verfüßet wird, | | 
3) In der Bierfuppe giebt das ſchwarze Brod 

einen beſſern Geſchmack, als das weiße, In tele 
Gen Bieren aber ift weiß Brod vorzuziehen. 


5) Mehl: 
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3) Mehlfuppe. 


Zu Mehlſuppen wird fein Brod genommen, fon 
dern, in dem vorhin gefochten Wafler, Mehl, mit ete 
mas angegoffener fügen Mildy, ftatt der Butter, ans 
gekochet; fo, daß fie nicht zu dünne, fondern etwas 
mehr als femifd) feyn muß. 

ı) Mehlſuppen, find in guten Ländern allein, 

Morgenfuppen und Alltagsfuppen 

2) Morgen: und Aerndrefuppen zugleich wer⸗ 
ber fie, wenn fiatt Roggenmehls, Waizen⸗ 
mebl genommen wird. Im letztern Falle ift fie 
für die Harker und Einfuͤhrer. Doc wird fi e 
in Wittelländern auch für Schnitter eine 

Morgenſuppe. 

3) Je weißer und feiner das Roggen, ober Wal 
zenmehl ift, defto mehr kann die Milch gefparet 
werden. | u 

4) Berjten. und chabermehl findet nicht in gu⸗ 
ten und Mirtelländern, fordern allein in ſchlech⸗ 
ten Fatt. 

5) Sollen in der Mehlſuppe kleine Kluͤmper⸗ 
chen ſeyn, fo wird das Mehl, bevor es zu Dem ſie⸗ 
denden Waſſer hinzugerhan worden, mir Waſſer 
etwas befprenger, zwifchen den Haͤnden gerieben 
oder gerälzer, und hierauf in dem kochenden Waſ⸗ 
fer eingerühret und vollends gahr gefocher. 


6) Buttermilchſuppe. 


Nachdem die Buttermilch gefochet werben, fo wird. 
feines Roggenmehl in Mittellaͤndern, Waisens 
mehl aber in quten zugethan. Sie ift eine Abend« 
fuppe, und wird fein Brod eingebrodet, 


“ausmutter I Band. € ı) Weun 
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1) Wenn die Suppe nur aflein ſchliericht feyn fol, 
fo dienet igt erwähnte Kochart dazu. 

2) Soll fie aber Elumpericht feyn, fo muß wie bey 
No. 5 (5) verfahren werden, 

3) Des Sommers, in heißen Tagen, wird die But⸗ 
termilch als Ralteſchale gegeſſen, weil fie ſehr 
kuͤhlet. | 

4) * dienet dem Geſinde nicht zum beſten, wenn 
ihm die Buttermilch, wie des Winters uͤberhaupt, 
alſo auch in den uͤbrigen Jahreszeiten, in kalten 
Tagen, nicht als warme Suppe, ſondern als 
Ralteſchale, gegeben wird. in von ſtarkem 

„and higigem Getränke freyer Magen fehnet ſich 
alsdann nach warmer Speiſe. Was Du nicht 
willft, das Dir die $eute thun follen, das thue ih. 
nen auch nicht. 


7) Moßnfuppe, | 
Der Mohn muß die Nacht zuvor im frifchen Wafe 
fer eingeweichet,, hierauf in einer fogenannten Neibefat. 
te, oder, Xeibafche, weich gerieben, und fodann mit der 
Mehlſuppe No. 5. wenn fie verfchlagen ift, vermifchet 
werden, damit er nicht verbrenne und feinen Gefchmad 
verliere. 

1) Diee Suppe ift eine Morgenſuppe, und darf 
feine Butter angeleget werden, weil der Mohn vie⸗ 
les Del in fid) hält, 

2) Je weißer das angerührte Mehl ift, deſto ſchoͤ⸗ 
nr fällt die Suppe in die Augen wid Geſchmack. 
Eie ift fehr gefund. Ich habe unter dem gemeis 
nen Manne Perfonen beyderley Gefchlechts ges 
kannt, die mit vieler Munterfeit bis über das 
hunderte Jahr hinaus lebten, und in den Drey 

ßig letzten Jebensjahren, Morgens und Abends, - 
beftändig diefe Suppe aßen, und fagten, Daß ihr 
| nen 
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nen folche unter allen übrigen, fonberlich des 
Abends, am beften bekaͤne. Ich glaube, daß 
der Mohn ben ihnen die Schlaflofigkeit, die den 
Greifen fo gewöhnfich ift, und ihnen die meiften 
Schmadheiten und Befümmerniffe verurfacher, 
gemindert, und ftatt des Opiums der Türfen ges 
wefen. 

3) Da der Mohn befondern Acker erfordert und nicht 
überall gebauet wird, fo ift aud) die Mohnſappe 
nicht allenthalben eingeführer. | 

4) Anftart des Mehls wird zumwellen Brod in 
dünnen Schnitten genommen. | 

5) Wo ein ftarfer Hanfbau ift, da wird aus ben 
Hanfförnern auf gleiche Weije eine Euppe, nur 
mit dem Unterfc)iede bereitet, daß die Hanfförner 
nicht eingeweicher, fondern allein in einer Reibeſat⸗ 
te klein gerieben, die zerriebenen Körner in einen 
Durchfchlag getban, Fochendes Waſſer darauf ges 
goffen, und die harten Schalen oder Hülfen zu» 
ruͤckgelaſſen, und zur WBiehfürterung verwendes 
werden, 


8) Hirfefuppe. J 

Damit von der geſtampften oder ausgemachten Hits 
fe, die etwa noch darunter befindliche Spreu oder Kaff 
nicht den Gefchmack verderbe, fo wird fie mit autgegofe 
fenem laulichten Waſſer an die dreymal ausgewafdyen 5 
fodann aber, nad) Abfeigung des Spuͤlwaſſers, in Fal« 
tem Waffer zum Feuer gebracht, und wenn fie meift 
gahr und der dritte Theil des Waſſers eingekochet ift, 
der Abgang deſſelben mit füßer Milch erfeget und bis 
zur erforderlichen Weiche gefochet. 

1) In der Aerndte ift diefe Suppe für die Schnit« 
ter eine Morgenfuppe. Sie ift aus) zu allen ana 
dern Zeiten eine Abendſuppe. | 

€ a 5) Die 
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2) Die Hausmutter muß es durch Erfahrung mife 
fen, wieviel Hirfe zu der Suppe zu nehmen, damit 
fein fteifer *Brep daraus werde, 

3) Die befte und gefchwindefte Hirſeſuppe 
wird diejenige, die von dem Mefte eines Hirfe- 
breyes bereitet wird. Diefe Suppe wird beſon⸗ 

ders in der Yerndte fo dünne gefodhet, dag Sem. 
melbrocken, ftatt gemeinen Brodts, hinzugethan 
werden. Wenn daher fuͤr eine Mahlzeit dicker 
Hirſe oder Hirſebrey gekochet wird, ſo muß die Ein⸗ 
richtung gemachet werden, daß immer ein Reſt zu 
einer kuͤnftigen Suppe eruͤbriget, hierdurch aber 
Holz, Zeit und Muͤhe geſparet werden. Es iſt 
aber auch darauf zu ſehen, daß ſolcher Reſt nicht zu 
lange ſtehen bleibe, weil er in heißer Witterung weni» 
ger dauert, und bald fauer wird, 


9) Erbsſuppe. 

Auch) bey diefer Suppe werden die Ueberbleibſel ei. 
nes Erbfengerichts genommen, mit fiedendem Waffer 
und füßer Milch, aud) Pfeffer, fo dünne gefochet, daß 
fie mittelft eingebrocften Brodts gegefjen werde. | 

i) Diefe Worgen. und Abendfuppe wird von 
$euten, die der Erbfen gewohnt find, (denn eg find 

Gegenden, wo es mehr mit Hirfe als Erbfen gen 

halten wird,) gern gegeffen; und muß , bey Wegfes 

gung eines Reſtes zur Suppe, ebenfalls darauf gea 
fehen werben, daß die Erbfen von der Wärme 
nicht in Säure übergehen. 

2) Sie ift auch eine Aerndteſuppe für Harfer, und 
es wird fein faures ‘Brod, wovon die Milch gerinnet, 
eingebrocet, 


| 10) Heidegrüßfuppe. 
Die Heidegrüge wird zuerft im Waſſer gahr 
gekochet, Milch zum vierten Theil angegoffen, fein 
Brod 


Suppen. 69 


Brod angebrocet, und fehr fleißig umgeruͤhret, indem 
fie gar leicht anbrennet. | 

1) Diefe Euppe gehöret unter bie Abendfuppen, 
ift aber au) eine Morgen- und Aerndteſuppe 
für die Schnitter im guten und Wiitellande, 
und wird fodann mehr Milch, als es für alle Tage 
gewöhnlich ift, hinzugethan. 

2) Die Heidegrüge ift gemöhnlihermaaßen, Seine, 
Mittlere und Grobe. Erftere Eömmt auf den 
berrfchaftlichen Tiſch, die andere für die Schnitter, 
letztere aber ift zum afleäglichen Verbrauch fürs 
Gefinde. 


11) Gerſtengruͤtzſuppe. 


Die Bereitung dieſer Suppe koͤmmt mit der vor⸗ 
hergehenden völlig überein; fie iſt aber nur eine gemeis 
ne 4bendfuppe, befonders zur Winterszeit, 


12) Habergrüßfuppe, 


Es muß die Habergrüge zuerft mit Wafler gahe 
gekochet, etwas Milch darauf angegoflen und gebrock⸗ 
tes Brod zugethan werden, welches nicht fauer iſt. 

1) Meiſt uͤberall iſt dieſes eine der Abendſuppen; 
ſie iſt aber auch eine gleichfalls ſehr gewoͤhnliche 
Morgen⸗ und Aerndteſuppe für die Schnitter. 
In dieſem Falle wird mehr Milch dazu genom⸗ 
men, auch weißes Roggenbrod, in guten Laͤn⸗ 
dern aber Semmel oder Waizenbrod, einge« 
brocket. 

2) Die Habergruͤtze iſt entweder geſotten ober 
nicht. Geſotten iſt fie, wenn ber Haber geko— 
chet, darauf in einem Ofen gedoͤrret, und ſodann 
auf die Gruͤtzmuͤhle gebracht worden. Die dar- 
aus verfertigte Habergruͤtze gedeihet beſſer als die 

. € 3 unges 
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ungeſottene. Das heißt, ſie quellet mehr beym 
Kochen auf, als die ungeſottene, wornach ſich alſo 
die Hausmutter zu richten, und das rechte Maaß 
für die Suppe zu nehmen bat, 

3) Die Habergrüge darf für den Gefinderifch nicht 
durdigefeiget und zurück gelaffen werden. Dieſes 
gefchieher nur für den herrſchaſilichen Tiſch allein, 


13) Graupenfuppe. 


Wenn die Graupen mit Waffer gahr gefochet more 
den, fo wird fein Brod, fondern nur Milch dazu ges 
than. Iſt aber in der Haushaltung Zeit übrig, fo 
kann die Milch weggelaffen, und ftare felbiger Mohn 
gerieben, und zu den gefochten Graupen, wenn fie ver⸗ 
ſchlagen find, hinzugerhan werden. 

1) Die Graupen find von Gerfte, und dürfen niche 
von der feinften Art ſeyn; nur muß fie der Müller 
nicht fo grob machen, daß von den Gerftenhülfen fo 
viel daran bfeibe, damit fie den Leuten in der Reh 
le ftecfen, und fie zum öftern Raͤuſpern und Ausſpu⸗ 
den noͤthigen. Wenigftens find dergleichen grobe 
Graupen im guten und Mutellande nicht ges 
braͤuchlich. 

2) Da die Graupen nicht geſchwinde genug weich 
fochen, fo ift die davon bereitete Suppe gemeinig« 
lich eine Abendfuppe. 

3) Eine Wirragsfüppe ift fie, wenn des Mittags 

» feine andere Vorkoſt gegeben wird, und fofort But⸗ 
ter und Kaͤſe darauf folgen, | 


14) Bohnenfuppe. 

Weiße, von den Schalen entledigte und getrock⸗ 
viete Bohnen, werden mit Fleiſchbruͤhe weich gekochet, 
und mir Thymian oder Majoran gewürzet,- ohne daß 

| Drod 
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Brod angebrocer werde. Fehlet es aber an Fleiſch⸗ 
brühe, fo werden die Bohnen mit Wafler und Butter 
gefochet, und mit einem nur benannten grünen oder ges 
trocfneten Kraute gewuͤrzet. — 

1) Gemeiniglich iſt die Bohnenſuppe eine alltägli- 
che Mittagsſuppe, und iſt alsdann ſtatt der 
Vorkoſt, worauf Eyerkuchen oder kaltes Fleiſch, 
Hering u. ſ. w. folgen. — 

2) In manchen Gegenden und Jahren erlangen 
die weißen Bohnen nicht ihre ganze Reife, und 
würden, wenn fie. fo gepfluͤcket und ausgemachet 
wuͤrden, ſehr einſchrumpfen und runzelicht werden. 

In diefem Falle koͤnnen fie ausgehuͤlſet, gekochet und 
zur Abendſuppe gebrauchet werden. a 

3) Mehl darf nicht angerühret werden, es wäre 
denn, daß die Bohnen, wenn fie ſchon weich ge- 
kochet find, nicht quellen, und die Suppe zu wäfe 
fericht ausfallen möchte, eu 


15) Wurſtſuppe. 


Der gemeine Mann ißt diefe Suppe fehr gern. 
Eie ift die übrig gebliebene Brühe von den. gefochten 
Würften, und muß felbige hintereinander verfpeifet und 
ihrem Werderben dadurch zuvorgefommen werden. Es 
wird daher die dünne Brühe in Töpfen an einem fühlen 
Ort auf bewahret, zum jedesmaligen Gebrauche am 
Feuer wieder aufgekochet, und breite dünne Schnitten 
gemeines Brodts zugethan. Ä | 

1) Eine fo geſchwinde anzuferfigende Suppe ift eine 
Morgen: und Abendfuppe. 

2) Die Wurftbrühe, wenn fie ſchon falzige ift, Dauert 
zur Froftzeit doch kaum vierzehn Tage. In war» 
men Tagen des angehenden Herbſtes waͤhret fie 
kaum vier Tage. 

E4 3) Gute 
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3) Gute Freundinnen oder Nachbarinnen des Orts 

> pflegen fi wohl einzuverftehen,. da das Haus⸗ 

fehlachten in den Häufern zu verfchiedenen Zeiten 

gefhieht, Die Wurſtbruͤhe fid) ‚unter einander zu 

theilen, um felbige defto eher zu verzehren, wel 

ches Einverftändniß, da es fo wirthlich iſt, an 
mehrern Orten einzuführen wäre, 

4) Wenn die Wurſtbruͤhe erkaltet, und das aus ben 
+. Würften ausgekochte viele Fett geronnen iſt: ſo kann 
es abgenommen , und zu befonderm Gebrauch vers 

‚wahret: werden. Es fann aber dieſes Fett auch 

aus dem Wurftkeffel, wenn es nod) warnı iſt, mit 

der oberſten Brühe, noch abgeſchoͤpſet und wegge⸗ 
ſetzet werden. on 

5) Sene:tiltlige Magd wußte ihre Zeit, in Abe 

-  fenbeit der Hausmurter-, «fo wohl zu nußen, Daß 
fie einen. Theil der Würfie währendem Kochen 
zerſchnitt, damit die Würfte auslaufen, und die 
Wurftfuppe von vielen Grumpen verbeſſert wers 
den möchte. , Es muß. daher die Hnuswirthin 
ihre Mägde fennen, und ſolche, wenn fie untreu 
find, ohne Auffiche nicht allein, bey dem Keffe 
laſſen. 


16) Pflaumenſuppe. 

Wenn die reifen Pflaumen in der Mitte aufge 
ſchnitten, und.ihrer Kerne entlediget, mit Waffer ges 
kochet, und mir Pfeffer gewuͤrzet worden, ‚fo wird auf 
Kohlen geröftetes, hierauf aber klein gefchnittenes Brod 
binzugefüger. Ä 

ı) Wo fehr viel Obft gewonnen, und deſſen haͤu⸗ 

figer Genuß dem Geſinde ſrey fieht, da muß diefe 

Euppe eben nicht Tag für Tag gegeben werden, 

damit felbiges nicht durch die Einerleyheit ermuͤdet 

werde, 
2) Da 
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2)Da dieſe Suppe eine. Abendſuppe iſt, fo wird fie 
am bequemſten geordnet, wenn des Mittags harte 
Speiſen, als Erbſen, Bohnen, Linſen, Kloͤße u. fi 
w. die Mahlzeit ausgemachet haben. 
3) So gefund dieſe Suppe übrigens iſt, fo koͤnnen 
doch Zeiten und Umſtaͤnde von deren Darreichung 
abrathen. Wenn an einigen Orten fonft wenig 
Obſt gewonnen, ober, viele jahre hindurdy nichts 
erathen, und das Gefinde durch zu frübzeitigen 
jenuß des noch nicht recht reifen Obftes fich viels 
mals gefährlicdye Bauchflüffe erreget: fo ift es wohl 
gethan, die Pflaumenfuppe nur ſparſam oder ganz 
und gar nicht zu geben. 
4) So wird auch der Gefundheit des Gefindes nur 
ſchlecht gerathen feyn, wenn man noch unreife 
Pflaumen, wie man zuweilen diefes fid) als gute 
Wirthſchaſt einbildet,. die vom Sturmmwinde mit 
- Gewalt abgeworfen find, zur Suppe kochet, und 
-fie wegen ihrer Säure mis Syrup oder Honig ver 
ſuͤßet, um fie geſchmackbar zu machen. Won ders 
gleichen Suppen koͤnnen Fieber, wo nicht gar rothe 
Ruhr, erzeugt werben. Es ift eben nicht nöthig, 
die zwar blauen, aber noch meift harten und unreiſen 
Pflaumen, unter den Bäumen liegen und verfaus 
len zu laſſen. Man Eann fie nad) Bequemlichkeit 
zufommenlefen, und den Schweinen des Morgens 
und Abends vorwerfen laffen, denen es eine gute 
Fütterung feyn kann. | | 


r 
vw. 


17) Ertüffelfuppe. 


Nachdem die Ertüffel im Waſſer von anhan« 
gender Erde gereiniger, und mit einem ftumpfen Bes 
fen abgeftauchet worden: fo werden fie durch Abfchälen 
von ihrer äußern Haut entlediget, hierauf in dünne 

€ 5 Schnit⸗ 
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Schnitten zertrennet, mit Waffer gefochet, mit Pfeffer 
und etwas ‘Butter aber gewuͤrzet. 

1) Diefes ift eine Abendfuppe, und wird von dem 
Gefinde, wenn fie die Woche hindurch auch oft vor 
geſetzet wird, nicht verachtet. 

3) Wenn Peterfilie angefchnirten wird, fo kann 
man Pfeffer ſchonen, und von legterm befto weni⸗ 
ger anthun. we | 

3) Brod oder Mehl kommen nicht in diefe Suppe. 


ı8) Kürbißfuppe. 

Bon reif gewordenen Kürbiffen wird ſowohl bie 
äußere harte Schale abgefchnirten, als aud) die Kerne, 
mit dem daran fißenden fofen und unſchmackhaften Zeu« 
ge, davon genommen: der fo gereinigte Kürbiß aber 
wird in gröblichte Srücfe Flein gefchnitten, mit Waſſer 
weich gefochet, hierauf aber mit der Kelle im Topfe 
vollends klein zerrieben, Milch angegoffen und mit vies 
lem Pfeffer gewuͤrzet; hiernaͤchſt wird noch befonders 
gefochte Hirfe, fo viel zu einer Suppe erforderlich ift, 
Darunter gemenget und zufammen aufgefochet. 

1) Diefe Abendfuppe kann verändert werden, 
wenn, anftatt ber fobann mwegzulaffenden Milch, 
Elein geriebener Mohn angerhan wird, 

2) Wenn Tages vorher der Kürbiß die Worfoft oder 

Gemuͤſe des Gefindes, und in foldyer Maaße ge: 
wefen, daß ein Reſt zu der Suppe erübriger wor« 
den: fo Fann diefe Kürbißfuppe, wegen der ges 
fhwinden Zubereitung, da nur der Reſt mit Fos 
chendem Waffer zubereitet worden, eine Morgen⸗ 
fuppe abgeben. 


19) Trockene Pflaumenfuppe. 


Obſchon die gebacfenen oder trockenen Pflaumen, in 


Gegenden, mo viel. Obſt gewonnen wird, eben nicht 
haͤu⸗ 
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Häufig vorfommen, indem die trocknen Pflaumen, als 
eine courante Waare in den Städten gut abgefeßet wer« 
den fönnen; fo wird doch zuweilen zur Veränderung 
eine Suppe davon gemacher. Die Bereitung ift diefe, 
Die Pflaumen werden mit Wafler weich gekochet, ges 
röftet Brod angebrodet, und Pfeffer in geringer Maaße 
angeworfen. | 
1) Diefe Suppe ift eine Abendfuppe. 
2) Die weich gefochten Pflaumen werden nicht durch 
einen Durchfchlag geftricyen oder gerühret, fondern 
ganz und die Steine darinne gelaffen. 


20) Hollundermußfuppe. 


Etwas Hollundermuß mit Waffer, geröftetem Brob 
und Pfeffer gefocyet, auch allenfalls etwas Mehl anges 
rühret. 

1) Diefes ift bloß eine Abendſuppe, und nur in eis 

nigen Gegenden gebräuchlich. I a 

2) Sie ift eine Suppe für Kranfe, wenn fie bes 

Nachts fchwigen follen, und fann fobann das Brod 

weggelaffen, und nur mie Mehl ſemiſch gefoches 

werden, 


21) Ofterfuppe, 


Nachdem Eyer, etwa auf jede Perfon eines ges 
rechnet, in einem Keffel, mit einer Hand voll Waizen⸗ 
mehl, Elein gefdylagen, fo wird Bier und eben fo viel 
Mitch dazu gegoffen, welches man fcharf überm Feuer 
heiß werden läßt, und fo bald eine Bewegung zum Kos 
hen entfteht, abgenommen, mit etwas Syrup ober 
Kochzucker verfüßer, und zugleich Semmelbrocden an« 
geworfen. 

1) Gemeiniglid) ift diefe Suppe eine Feſt⸗ und Mit⸗ 
tagsjuppe, 
2) Di 
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2) Die fterfuppe ift auch eine. Morgenſuppe für 

> die Schnitter zur Aerndtezeit. 

3) Wenn in einigen Gegenden dem Gefinde nah 
vollendeter Aerndte, dem Herfommen gemäß, ober 

ur Erweckung des Fleißes, aus freyer Verheißung, 

ein Aerndteſchmauß gegeben wird, ſo machet dieſe 

Suppe den Anfang der Mahlzeit. 


23) Rindfleiſchſuppe. 
Wom gekochten Rindfleiſch wird ‘Brühe genom⸗ 
itten ; mit Reis oder Graupen gekochet, Selleriekraut 
groͤbiich angeſchnitten und mit weich ſieden laſſen, zu. 
letzt aber geröftet Semmelbrod in Schnitten eingelegt. 
1) Es iſt diefes eine Sonntags. und Mittags⸗ 
ſupp.. | 2 
3) Diefe Suppe koͤmmt nicht oft. zu. Tiſche, weil für 
feifches Fleiſch fein Geld ausgegeben werden folk 
Wenn aber vom Hausfchlachten friſches Fleiſch 
vorhanden, fo wird dem Geſinde ſolche Suppe be 
2 rate. 


ee 
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| dalteſchalen. 
De Kalteſchalen werden meiſtens mehr des Som⸗ 
| mers als des Winters gegeſſen; Die.einzige Bier 
kalteſchale ausgenommen, die auch im Winter, wie⸗ 
wohl, nur des Abends, gebräuchlich iſt. 
1) ’Rofentfaltefchafe.. 

Klein gefrümeltes Brod, mit Honig, Syrup ober 
Kochzucker und genugſam aufgegoſſenem Koſent, oder 
Nachbier. 

—9 1) Dieſe 
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1) Diefe Raltefehale wird in Mittefländern we⸗ 

nig oder gar nicht als eine Abendfpeife gereichet. 
Es iſt aber auch in guten Laͤndern gebräuchlich), 
daß in der Aerndte draußen im Felde den Harfern 
Wefperbrod (ein Effen zwiſchen der Mittags» und 
Abendmahlzeit) gegeben werde; und dann iſt diefe 
Kaltefchale der Anfang des Vefperbrobts, weldyeg 
mit Butter, Käfe und Brod befchloffen wird. 

23) Es wird in der Aerndte viel Kaltefchale gegeffen, 
und dazu viel Brodfrume erfordert. Die Rinde 
wird fodann aber dem Gefinde zum Verfpeifen bey 
Tifche vorgeleget, Meiftens will das Gefinde nicht 
gern an die Rinde, läßt fie liegen und noch härter 
werden. Es ift daher wohl gethan, wenn es 
üblic) ift, kein ſcwwarz Brod zu den Aerndtefuppen 
zu gebrauchen, daß diefe fo viele, von den Kalten« 
fchalen zurücfgebliebenen Rinden in gröbliche Stücke 
lein zerfchnitten, mit Getränfe oder Bier begoffen 
und erweichet, fodann aber zu einer fünftigen Kal⸗ 
fenfchale gebrauchet werden, welche von diefer klein 
und weich gewordenen Rinde eben fo ſchmackhaft, 
als fraftig wird. 


2) Bierkalteſchale. 


Sie ift der vorigen gleich, und wird unter das, 
ftatt des Kofents, aufgegoffene Bier, nichts Suͤßes 
getban, es müßte denn das Bier fehr geringe und une 
Fräftig feyn. 

1) In guten und Mittellaͤndern iſt es Gebrauch), 
daß den Einführern des Korns diefe Kalteſchale zum 
Veſperbrod gegeben werde, da unterdeffen das Ges 

. . fpann ein Futter ausfreffen. muß. 
. 2) Auch ift diefe Raltefchale eben dafelbft das ges 
wöhnliche Abendefjen des Sonntags. Wenn 
das 
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das Bier aber fehr bünne ift, und ben Magen mehr 
erfälter als wärmer: fo ift dem Gefinde zur Win« 
terszeit mehr mit einer Suppe, als mit einer fol 
chen Kaltenfchale gedienet. 


3) Pflaumenfaltefchale, 


In Gegenden, wo Bein Obftmangel ift, und daher 
viel Pflaumen gebacken oder getrocknet werden, da lafe 
fen ſich dieſe aud) auf folgende Weife zur Kalteſchale vers 
wenden. Gekochte Pflaumen werden in einen Topfe 
flein gerühret, ohne die Steine heraus zu nehmen, 
und Kofent oder Speifebier nebft gefrumten Brod dar⸗ 
zu gethan und alles untereinander gerühret. 

1) Weil diefe Kalteſchale fehr erfrifchend iſt, fo wird 
fie auch in heißen Tagen denen Harkern zur Aernd⸗ 
tezeit zum Vefperbrodte in Mittellaͤndern geges 
ben und gern gegeffen. 

3) Wo fehr viel faure Kirſchen wachſen, da pflege 
man foldhe, wie fie vom Baume fommen, zu fos 
chen, und wenn geröftet Brod nebft Syrup oder 
Honig hinzugethan worden, ſolche erfaltet in wars 
men Tagen des Abends, ſtatt einer Kaltenfcyale 
zu effen. 

4) Süßemilchkaltefchale. 


Zur Sommerszeit ift es bey manchen Bauern ges 
bräuchlich, meiftens des Mittags, Brod in füße Milch 
zu broden. Bey dem Mittelmanne aber wird fie dem 
Gefinde, geringe $änder ausgenommen, eben nicht ges 
reichet, weil es bey ihm nicht an vieler geronnenen Milch, 
wie auch Burtermilch, mangelt. 


. 5) Sauere oder geronnene MilchEaltefchafe, 


Geronnene oder fauere Milch ift diejenige, von 
welcher die Sahne oder Rohm zur Buster abgenom- 
men 
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men worden. Die daraus zu bereitende Kalteſchale 
beſteht aus zween Theilen geronnener und einem Theile 
ſuͤßer Milch, wozu Brod eingekrumet wird. | 

1) Diefes ift eine Mittagskalteſchale, die in wars 
men Tagen abgematteten Gefinde viel Sabfal 
gewaͤhret. 

2) Zur Aerndtezeit iſt fie in Mittellaͤndern gar nicht 
uͤblich, womit aud) die Herrfchaften wohl zufrieden 
ſeyn fönnen; weil das Gefinde wegen des vielen 
Trinfens vom Morgen an, von ſolchen Milchfpeie 
fen leicht Bauchflüffe fich zuziehen ann. Daraus 
eneftehen Berfäumniffe in der Arbeit, und die von 
Bauchflüffen abgematteten $eute haben nur das hal⸗ 
be Vermögen zu arbeiten, 


6) Buttermilchkaltefchafe. 


Da die Buttermilch fehr Fühlend ift, fo muß fie 
in der falten Jahreszeit zur Suppe verfocher, zur 
Kaltenfcyale aber allein, in warmen Tagen gegeben 
werden, In Mittellaͤndern wird fie als Raltefchale 
mit dem dritten Theile füßer Milch und eingekrum⸗ 
ten Brod zum Mittagseſſen aufgetragen, 


GEHE HE TEE EHE TEEN TE ET 
Drittes Kapitel. 
Vorfoften oder Gemuͤſe. 


Al⸗ Mehlſpeiſen, Seld. und Gartenfruͤchte wer. 
den unter die Dorkoften gerechnet. Sie werden 
entweder für ſich allein gefochet und gegeffen, oder mit 
Fleiſch zugleich, wie gefochet, alfo aud) gegeflen. In 
Mitrelländern fommen die meiften nur zum Mit⸗ 
tsgebrodte, Ks foll daher gleichfalls gezeiget wer« 
den, 
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den,. welche unfer — Mittags: und Abend 
fpeifen fi ind, 
r) K loͤße. 

Zuerſt wird Speck in kleine Wuͤrfel zerſchnitten, in 
einem Tiegel uͤber Kohlen ausgebraten, und zuletzt gruͤ⸗ 
ner zerſchnittener oder getrockneter Thymian eingeleget, 
hierauß Mehl mit halb Waſſer und halb Mitch zuſam⸗ 
- mengerübret, der meiſt erkaltete ausgebratene Speck 
und deflen Krappen hinzugethan, und von dem zur mite 
telmäßigen Steife gebrachten Teige, mit der Kelle, die 
jedesmal in focyendes Waſſer zu tauchen, damit fein 
Teig anflebe, gemöhnliche Kloͤße abgeftochen, in den 
mit Fochendem Waſſer angefüllteg,Keffel geworden, 
und darinn gahr kochen laſſen. 

1) Wenn zu heißer Speck mit dem Teige vermenget 
wird, fo werden die Klöße nicht locker. 

2) Währendem Kodyen im Keffel müffen die Kloͤße 
mit der Kelle von Zeit zu Zeit behende untergegrif: 
fen und aufgenommen werden, damit fie cheils 
niche zufammenbaden, theils nicht unr ı an 
brennen. e 

3) Wenn die Klöße gahr gefocher, fo wird ein 
Dritcheil oder mehr Waffer abgegoffen, der Abs 
gang aber mie füßer Milch erfeget, und wenn man 
die ganze Maffe fodann noch einmal aufwallen laſ⸗ 
fen, fo werden die Klöße abgenommen und bald 
verfpeifee, damit fie nicht hart werden und ihre $os 

ckhkerheit verlieren. 

4) Das Mehl ift gemeiniglich zur Hälfte fein Rogge 
gen, zur andern Halfte aber WPaizenmebl. 

5) In der Aerndte werden für die Echnitter oder 
Maͤher die Klöße aus purem Waizenmehle bes 
reitet, die Brühe auch nad) obbejchriebener Weife, 
mit deſio mehr Milch verſchoͤnert. 

6) Die 
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6) Die Rlöfe find eine Wiittagsfpeife, fie Fön 
nen aber, wie viele andere Borfoften, eine Abend⸗ 
fpeife werden, wenn das Gefinde den Tag bins 
durch, als 5. E. um des Holshauens willen im 
Walde, nicht zu Haufe gemwefen, und zum Mita 
tagsbrodfe Feine warme Speifen hat haben 
koͤnnen. 

7) Eben dieſe Kloͤße werden auch in obſtreichen 
Gegenden mit gebackenen Birnen zuſammen ge⸗ 
kochet, und als ein angenehmes Gerichte von dem 
gemeinen Manne gegeſſen. Wenn die Kloͤße 
nad) obbeſchriebener Weile bereitet find, fo wer 
den fie mit Waſſer dergeftalt gahr gefocher, daß 
feine Milch zu dem Waſſer oder Brühe gegoffen 
werde. Nachdem die Birnen, mworunter auch et⸗ 
wos - gebackene Aepfel oder Pflaumen genommen 
werden fönnen, um das Ueberfüße der Birnen’ zu 
mindern, für fi) allein gahr gefochet worden, fo 
wird das Waſſer oder Brühe, darinn die Kiöße 
gefochet worden, abgegoffen, und die Birnen mit 
ihrer Brühe zugegoſſen. Die Birnen oder an« 
deres Obft müffen mit etwas Butter» oder Speck⸗ 
brübe weich und ſchmackhaſt gefochet werden. 
Auf gleiche Weile kann man audy grüne Birnen 
mir Rlößen zurichten. Mit getrockneten ober 
welfen Rüben wird e8 eben fo gemachet. Yes 
brigens ift diefes ein Mittagseſſen, und wird 
theils allein, theils mit zugleich gekochtem Speck 
oder Schinfen zur Mittagskoſt dem Gefinde 
gegeben. | 


2) Mehlbrey. 


Waſſer und Milch werden zu gleichen Theilen in 
einem Keſſel zum Kochen gebradyt und Waizenmehl 
mit einem Querl allmählig, bis zur gehörigen Steife, 

Sausmutter I. San). eine 
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ein« und beftändig unigerührer, um das Anbrennen zu 
verhüten. 

ı) Der Mehldrey ift ein Mittagsefjen, und wird 
entweder allein oder mit gebratenem Speck ober 
Enerfuchen gegeben. 

2) In der Aerndte wird diefer Brey den Har⸗ 
fern aufgetragen, und das Waizenmehl darf 
eben fein Rern- fondern nur Mittelmehl feyn. 

3) Wo in hochgelegenen Gegenden die Sallate in 
den Gärten nicht wohl wachfen, oder nicht lange 
dauren, da machet man einen fauern Brey. 
Wenn nämlidy der Brey ohne Mil, in purem * 
Waſſer und Salze gefochet, und darauf in die 
Schüffel gethan worden, fo wird entweder Falter 
Eſſig, oder Eſſig mit etwas eingebratenem, in 
Rrappen zerfchnittenem Speck, darüber ge» 
offen, 

3) Mohndrey. 


Ein von feinem Roggenmehl mit Waffer und 
Salz gekochter, Hierauf aber erfalteter, Brey wird 
Löffelweife ausgeftochen und in eine Scyüffel gelegt, ſo⸗ 
dann aber geriebener, zulege mit Wafler oder Mitch 
fehr flüffig gemachter, und mit Honig oder Syrup 
verfüßerer, Mohn überhergegoffen. 

1) Der Mohnbrey ift allein eine Abendkoſt, und 
nur in Gegenden, wo Mohn gebauet wird, ges 
braͤuchlich. Und bier wird er eben fo oft aud) 
nicht gegeben. 

2) Sin Slachsländern bedient man fich dieſes 
Breyes hauptſaͤchlich, wenn viele Leute eine Pars 
thie Flachs gebafer, und ſtatt der Bezahlung mit 
Gelde, mit einem Leckerbiſſen abgefunden werden 
follen. 


4) Erb» 
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4) Erbfen. 


Man bereitet die Erbfen in der Küche entweber 
als eine Speife, die gebrochen und ziemlidy fteif, mit 
dem Meffer, oder ungebrochen und dünne mit $öffeln 
gegeffen werden foll. Im erftern Falle nennt man fie 
dicke, im andern Falle aber dünrle Erbſen. Dicke 
Krbfen werden, nachdem fie verlefen und gewaſchen 
worden, mit falten Waſſer zum Feuer gebracht; fo 
oft fie aber am Feuer, wegen des Einkochens, zu tros 
den werden, heißes Waſſer zugegoffen; und wenn der 
Topf von den aufquellenden Erbfen zu voll und übers 
laufend wird, die oberften abgenommen, der Topf aber 
vorm Anbrennen geſichert. Dieſes geſchieht theils 
durch obbefagtes Zugießen des Waflers, theils auch 
durch mäßiges Feuer. oder Zurücziehen des Topfes 
von der Flamme. Wenn die Erbfen lange und weich 
genug gefochet find, fo muß das Waffer in einen Topf 
oder Schüffel abgegoffen, und felbige gebrochen wers 
den. Dieſes wird am bequemften verrichtet, wenn 
bie Kuͤchenmagd fich auf einen niedrigen Schemel fe 
get, um den heißen und rahmigten Erbstopf ein altes 
Tuch oder Sudelfchürze ſchlaͤgt, ihn zwifchen die Bei ⸗ 
ne einflemmet, vorwärts aber gegen eine Wand die 
Knie anieget, um dem Topfe einen feften und unbeweg⸗ 
lihen Stand zu geben; hierauf aber mit einer ftarfen 
hölzernen Kelle, und zwar mit dem Ruͤcken derfelben 
gegen die Seiten des Topfes, die Erbfen von unten 
nach oben zu fo lange in einem Zuge herauf drücfer, 
und von der Erbsbrühe nach und nad) zur Erleichterung 
des Gefchäfftes nachgießt, bis Feine ganze Erbfe mehr 
gefehen, und’ alles in einen fteifen Brey, nachdem et« 
was Salz hinzugerhan, verwandelt worden. 

1) Die Erbfen find überall ein Mittagseſſen, 
und werden nur in geringen Laͤndern ohne Eped, 
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Fleiſch oder Würfte gegeffen.. Zu Zeiten werben 
fie aud) des Abends gegeben, wenn das Gefinde 
des Mittags etwa zum Holzfällen oder Hauen und 
dergleichen vom Haufe abwefend feyn, und aus 
dem Kober kalte Speifen hat effen muͤſſen. Dies 
ferwegen wird denn das Mittagsbrod erft des 
Abends gereichet, 


2) Da in Mittel» und guten Laͤndern gemeiniglid) 


neben den Erbſen roher oder gebratener Speck, 
Wuͤrſte oder Fleiſch aufgefeget werden: fo müffen 
in den dicken Erbſen mit einem $öffel Gruben ein« 
gedrückt und mit fetter Fleiſchbruͤhe ausgefüllee wer« 
den. Wenn aber Ealtes Poͤckel⸗ oder Raͤucher⸗ 


fleiſch, oder roher Speck mit den Erbfen gegeffen 


werden foll: fo muß zerlaffene Butter, oder das 
Schmalz von ausgebratenem Spef, oder warm 
gemachte Fleifchbrühe, wenn dergleichen von vorf- 
gen Tagen vorhanden ift, genommen werden. 
3) In den Laͤndern, wo die Erbfen gut gerathen, iſt 
des Sonntags gemeiniglicdy das Mittagseſſen 
diche Erbſen und Fleiſch, welches fegtere, da⸗ 
fern eben von friſch geſchlachteten Gaͤnſen, Scha⸗ 
fen, Schweinen und Rindern fein Vorrath mehr 
vorhanden ift, aus eben dergleichen gepoͤckelten 
‚oder geräucherten befteht, 


4) Eben diefe dicke Erbſen und Fleiſch werben auch 


in der Woche an Sleifchtagen gegeben, weil Feine 

Vorkoſt von dem gemeinen Manne mehr geliebee 

wird, als diefe. Sie werden ihrer nicht überdrüßig. 

Dod) find einige Gegenden, ja ganze Provinzen, 3. 

€. Schlefien, auszunehmen, wo die Hirfe die Lieb⸗ 

lingsfoft ift, und die Erbfen wenig geachtet werben. 

5) Wo die Erbfen gern gegeffen werben, da muß 
die Hausmutter ſolche mehr als andere Koft zu 

Tifehe bringen, weil fie für ftarf arbeitende Leute 
eine 
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eine derbe Nahrung geben, auch ſaͤttigen und wi⸗ 
derhalten. Hierzu koͤmmt hauptſaͤchlich, daß das 
Kochen leicht iſt und weniger Zeit und Mühe erfor« 
dert, als die Zubereitung mancher anderer Vorko⸗ 
ften, 3. E. des grünen Kohle, u. f. w. | 

6) Erbſen, wenn fie zumal mit gefalzenem ober ges 
räuchertem Fleiſche gegeflen werden, erregen einen 
ftarfen Durft, und müffen in fehr heißen Aerndte⸗ 
tagen den Schnittern nicht wohl gegeben werden. 
Denn, wenn fie fo viel Bier trinfen Finnen, als 
fie immer wollen, fo kann gar leicht eine Säuferen, 
dem Keller des Hausherren unnöthiger Abgang, 
auch dem Säufer Schaden an feiner eigenen Ge⸗ 
fundheit, veranlaffet werden. Erhalten aber die 
Schnitter nur ein gerwiffes feſtgeſetztes Maaß bes 
Getränfes, fo wird ihnen der Durft in der Hige fehr 
marternd, daß fie ſich bey dem erften Wafler oder 
Getränfe bey der Heimfunft übertrinfen, und den 
Grund zu gefährlichen Krankheiten legen koͤnnen. 
Die Klugheit befiehle alfo der Hausmutter mit dies 
fen und andern Speifen ſich in die Zeit zu ſchicken, 
und der Haushaltung durch Erfranfung des Ges 
findes nicht Nachtheil und Verſaͤumniß zu fliften. 
Als Menſchenfreundin und Chriſtin aber mwird fie 
denfen: Was ihr wolle, das euch die Leute nicht 
thun follen,, das thut ihr ihnen aud) nicht. 

7) Dünne Erbſen, die aud) Rrüllerbfen beißen, 
werden mit faltem Waffer zum Feuer gebrad)f, 
und wenn fie meift gahr find, Majoran, Elein ges 
fehnittene Zwiebeln und Salz, aud) ‘Brühe von 
befonders gefochtem Sped fo viel zugerhan, daß 
fie mit $öffeln fönnen gegeffen werden, Der ges 
kochte Speck, welcher mehr mager als fett feyn 
muß, und meiftens aus. dem Bauche zu nehmen 
ift, wird beym Anrichten auf diefe Dünne Erb⸗ 
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fen in fo vielen Portionen geleget, als Perfonen 
davon effen follen. Diefes Mittagseſſen wird 
nicht des Sonntags, fondern nur in der Woche an 

Sleifchtagen, gegeben. 

8) Die Erbfen in der Küche des gemeinen Mar 

nes find allein Selderbfen; denn die Garten. oder 
Stabelerbſen find zu dickhuͤlſſicht, die das Durch» 
ſchlagen noͤthig haben. In dieſem Falle aber er⸗ 
fordert die Zubereitung zu viel Zeit, und die durch⸗ 
gefchlagenen Erbfen gehören auf den Tiſch des Miks 
telmannes, vornehmlich deſſen, der eine figende Le⸗ 
bensart hält, und den Magen mit den Hülfen nicht 
beläftigen fol. 

9) In manchen Jahren wollen die Erbfen nicht 
weich kochen. Man pfleger fodann ein wenig 
Aſche in einem Beutelchen gebunden, mit zu fos 
chen, und hernach aus den gefochten Erbfen meg» 
zuthun. Cie werden zwar weicher, aber fie er« 
halten einen fo genannten gar kurzen Geſchmack, 
der das Eſſen weniger gefaͤllig macht. Dünne 
Erbſen ſchmecken noch unerträglicher, wenn fie 
nicht weich kochen wollen, und die Huͤlſen in der 
Suppe abgeſprungen, die Koͤrner aber ohne ſolche 
Huͤlſen alleine, umher ſchwimmen. Man thut mit 
nicht weich kochenden Erbſen am beſten, wenn 
man ſie Abends vorher einweichet, und wenn es 
warme Naͤchte ſind, da das Waſſer den Erbſen 
eine Saͤure zuziehen koͤnnte, ſolches mit Anbruch 
des Tages ablaufen laͤßt und friſches aufgießt; 

worauf fie fehon mehr Weiche beym Kochen ans 
nehmen werben. Auch ift es dienlich, die Erbfen 
nur bey langſamem Feuer zu halten, und fie früs 
ber benzubringen. Denn wenn fie zu geſchwinde 
ms firenge Kochen gebradyt werden, fo ändert 
man ihre Härte wenig oder nichts. Man laffe 
fie 
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ſie mehr ſieden, als aufwallen, welcher 
KRunſtgriff bey allen Speiſen, wenn fie weich 
— — ausfallen follen, wohl zu met» 
: en l — 


5) Bohnen. 


Die Bohnen werden eben ſo wie die Erbſen ge⸗ 
kochet, gebrochen, und mit fetter Bruͤhe in der Schuͤſſel 
übergoffen; nachdem zuvor mit dem Loͤffel Vertiefun⸗ 
gen zur Einnehmung folcher Brühe find gemachet 
worden. 1 

1) Es wird gemeiniglidy nur ein Mittagseſſen aus 
den Bohnen bereitet, und felbige mit aflerley fri⸗ 
fehem und geräucyertem Fleiſche begleiter, wenn 

Sleifchtage find. j 

2) Auch können die Bohnen nebft Fleiſch in der 
Aerndte den Schnirtern gegeben werden, und der 
‚Braten darauf folgen. . 

3) Es werden hier getrocknete weiße Bobnen 
verftanden; denn die Saubohnen find im trodenen 
Zuftande in Mittelländern feine Vorkoſt, und wer⸗ 
den nicht gegeffen. | 

4) Eben dieſe weiße Bohnen werben aud) unter die 
Erbfen, wenn. fie etwas dickhuͤlſicht find, mit ges 
fochet und mit gebrochen. Man nimmt etwa den 
fechften Theil Bohnen gegen die Erbfen zu rechnen. 
Dergleicyen Erbfen gewinnen, burd) den Zufag 
der Bohnen, einen beffern und weichern Gefhmad, 
und die Hülfen der Erbfen werden der Zunge wenis 
ger auffallend. 


6) Hirſe. 
Diefe Vorkoſt muß erſtlich mit laufichtem Wafs 
fer begoffen, darinn umgerühret, und nach abgegoffes 


nem erften Waffer neues aufgegoffen, und diefes fo 
— 64 lange 
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fange wieberhofet werden, bis die Hirfe Ihren kaffich⸗ 
ten Geſchmack verlohren, welches vornehmlid) bey der 
weißen Hirfe nörhig iſt. Hierauf wird diefelbe in eie 
nen mit fochendem Waffer etwa bis zur Hälfte gefülle 
ten Keffel getban, und unter ftätem Umrühren fo lange 
gekocht, bis fie weich und dicke genug eingekochet ift. 
In diefem Zeitpuncte wird Milch angegoffen, und fo 
lang? geruͤhret, bis fie völlig efbar ift. 

1) Die Menge der anzugießenden Milch, muß von 
dem der Drten gebräuchlichen Maaße beſtimmet 
werden. In guten Laͤndern wird die Hirfe mit pu— 
rer Milch gekochet, und das Waſſer weggelaffen. 

2) Diefes Mittagseſſen wird in Mittelländern an 
Sleifchtagen, entweder mit Eyerfuchen oder Kinds 
fleifh, das frifch, gepoͤckelt oder geräuchert ſeyn 
fann, begleitet. Und eben fo kann es auch für 
Harfer in der Aerndte ein Mittagseffen feyn. Den 
Schnittern wird Hirſe, wie andere Milchfpeifen, 
nicht gegeben, um ihnen, da fie viel trinfen müfs 
fen, feine Bauchflüffe zu erregen. Wird fonft in 
Mittelländern die Hirfe, an Werfeltagen, ohne 

- Eyerfuchen oder Fleiſch gegeben, fo wird Die Mahls 
zeit mit Butter und Käfe geſchloſſen. 

3) Kirtebrey oder fteif gefochte Hirfe wirb auch in 
Slachsländern zum Worgen» oder Abendbrod 
bereitet, wenn fi) die Dorfleute zufammen thun, 
um einer dem andern feinen Flachs unentgeltlich ba» 
Een zu helfen. In folchem Falle pfleget man die 
Hirfe etwas weißer, mittelft mehr angegoffener 
Milch zu Fochen, und mit rothem Zucker zu betreuen. 

4) In einigen Gegenden wird die Hirſe, bey Aus« 
richtungen, als Taufmahlen, Hochzeiten u. f. m. 
mit Reis vermenget und ein angenehmes Effen dar⸗ 
aus bereitet. | 


7) Dei: 
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7) Heidegruͤtze, Gruͤtze von Buchwaizen. 


Die Heidegruͤtze darf vor dem Beyſetzen zum 
Feuer eben nicht, gleich der Hirſe, abgeſpuͤlet werden. 
Wer es thun will, oder es noͤthig findet, nimmt dazu 
kein warmes, fondern Faltes Waffer, Wenn die Grüge 
beygefeget wird, fo muß man alsbald die Milch mit 
ihr zugleic) in das kochende Waſſer des Keffels thun, 
fie falzen und fleißig om Boden des Keſſels umrüh« 
ven, weil nichts leichter als die Grüge anbrennt. 

1) Wenn die Heidegruͤtze das einzige Gerichte des 
Mittagsbrodts ausmachen foll, fo wird gemeis 
niglich Milch und Waſſer zu gleichen Theilen ges 
nommen, und Butter und Kaͤſe hinter ber gegen 
ben; da denn folches Effen des Sonnabends 
Mittags fehr gebräuchlich iſt. 

2) Im Kalle, neben diefer Gruͤtze, Eyerfuchen, 
‚oder Hering, Salzfiſche oder Seife , an Fleiſch⸗ 
tagen noch gegeflen werben follen, da pfleget man 
nur den dritten Theil Milch. gegen das Waſſer 
anzugießen. 

3) Da dieſe Gruͤtze von der Gruͤtzſuppe zu unter 
fcheiden, fo ift fie dick ober fteif gefocher, gleich 
der fteifen Hirfe, auf den Tiſch zu bringen. 


8) Finfen, 


Erfitich werben die Linſen mit kaltem Waffer abs 
geſpuͤlet, und nachdem foldyes abgegoffen, mit Faltena 
Waſſer zum Feuer gebradye, und wenn fie meift eich | 
gekochet find, Speckbruͤhe, Rindfleifhbrühe, oder in 
deren Ermangelung etwas Butter und Sol; zur Be 
teitung eines guten Geſchmacks angethan. 

1) Obgleich die Linfen mit $öffeln gegeflen werden, 
fo müffen fie doc) feine zu dünne Brühe mit auf 
den Tiſch bringen. Im letztern Falle ſchmecken 

55 fe 
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fie auch nicht allzu angenehm. Wären nun bie 
&infen, wenn fie bald aufgegeben werden follen, 
noch zu dünne, fo muß noch etwas fein Mehl ans 
gerühret und mit aufgefochet werden. 

2) Die Linfen find ein Mittagseſſen in Wo⸗ 
chentagen, und werden an Sleifchtagen gefos 
het, und Eyerfuchen, Spef, Wurft oder Fleiſch 
Dazu gegeben. 

3) Wenn die Linfen gut ſchmecken follen, fo muß 
Deterjilie angefchnitten werden. . Diefes muß 
nicht zu fruͤh geſchehen, fondern alsdenn 
erft, wenn die Linfen bald vom Feuer zu neh⸗ 
men find, weil fonft der Geſchmack der Pe⸗ 

terſilie verlohren gebt, 

4) Die Linfen werden nicht gebrochen, fondern ganz 
gelajfen. In manchen Fahren wollen fie nicht 
weich fohen, und dann muß immer erwas 
Mehl angerührer werden. 


9) Graupen. 


- Die Braupen werben mit altem Waſſer beyges 
jeßet, und wenn fie halb eingefochet find, wird fo viel 
Milch nachgegoſſen, worinn fie vollends gahr kochen. 
Auch kann, ſtatt der Milch, klein geriebener Mohn an⸗ 
gethan werden. Auch werden ſie mit Bruͤhe von fri⸗ 
ſchem Rindfleiſche gekochet. Die Bruͤhe von Poͤckel⸗ 
fleiſch iſt unſchicklich, und koͤnnte zur Noth noch gebrau⸗ 
chet werden, wenn das Fleiſch noch nicht lange im Po⸗ 
ckel gelegen haͤtte. 

1) Dieſe Graupen duͤrfen eben nicht von Waizen, 

ſondern nur von Gerſte und nicht ſehr klein ſeyn; 
gleichwohl aber auch nicht zu grob, daß zu ſtarke 
Huͤlſen daran ſitzen, als welche ein ſtaͤtes un⸗ 
angenehmes Ausſpucken ſolcher Huͤlſen veran⸗ 


laſſen. 
u . 2) Diefe 
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2) DiefeBraupen find ein Mittagseſſen, und nie 

ohne Fleiſch, oder Eyerkuchen, oder Wurft, in guten 
$ändern. 

3) en find auch ein Aerndteefjen für die Harfer 
und Einfü 

4) Iſt — Rindfleiſch im Haufe, fo wird auch 

ein Sonntagsmabl daraus, wenn. die Graupen 

mit ſolchem Fleiſche zufammen gefochet werden. 


ı0) Nudeln, 


YDaisenmebl, mit Eyern und Milch eingerüß- 
ret, wird zu einem’ feifen Teige gewürfet, mit dem 
Koll» oder Mangelbolze dünne gewälgert, und damit 
das Holz nicht an den Teig hacke, Mehl nad) Noth⸗ 
durft zwifchen geftreuet, fihmale Streifen mit einem- 
Meffer gefchnitten, und. davon in gewöhnlicher Form 
die Mudeln gefchnitten, die nad) dem Schneiden ‚mie 
etwas Mehl noch anzuftreuen, und locker zu mengen, 
damit fie nicht zufammenhadfen, und Klöße formiren, 
Hat man den zu einer Mahlzeit erforderlichen Vorrath 
bereitet, fo werden die. Mubeln mit. kaltem Waffer, 
oder Fleifchbrühe zum Feuer gebracht, und ohne Zus 
thun des Fleifcyes abgekochet. Das dazu zu gebende 
Fleiſch kann beym Anrichten umter die Nudeln oder 
über diefelben in der Schüffel geleget und fodann aufs 
getragen werden. 

1) Die Nudeln werben nie allein, fondern immer 

mit Fleifch aufgetragen. 

2) Sie find daher nur für die Mittagsmahlzeit, 
und fowohl für die Schnitter in der Aerndte, 
als aud) ein Sonntägseffen. Ä 

3) Da dag Fleifdy nidye mit den Mudeln, fondern 
befonders für fich gekochet wird, fo kann es als 
ferley Art fenn. Hühner, Tauben, Enten, Gänje, 
Rind» und Schweinefleijch. 
| 4) Die 
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4 ) Die Zubereitung der Nudeln ift muͤhſam, und 

die Zeit in der Aerndte verſtattet nicht immer, 
wern eine befondere Kuͤchenmagd ober Köchinn 
gehalten wird, daß die Hausmurter langwierige 
Küchengefchäffte übernehme. Da fie aber ein fo 
gefundes als angenehmes Eſſen find, und zur 
Vermeidung der Einerleyheit dienen, fo ift es 
ratbfam, getrocknete Nudeln in Vorrath zu 
halten, um ohne Umftände zugreifen zu fönnen. 
5) Wenn feine Ener unter den Teig fommen, fo 
werben die Nudeln zähe und minder wohlſchme⸗ 
end, Ä 


n) Mohnftrizgen oder Mohnpielen. 

Die Bereitung der Mohnſtrizzen ift von ben 
Nudeln nur darinn unterfchieden, daß fein Waizen-, for 
dern fein Roggenmebl, ohne Eyer, genommen, aud) 
die Strizgen nicht fo fein als die Nudeln gefchnitten wer« 
den dürfen, Nachdem fie in einem Keffel gefochet find, 
‚werben fie mit einem Durdjfchlage, damit das heiße 
Waſſer abtriefe, herausgenommen, und zum Erfalten 
in ein Gefäß voll falten Waſſers gleich hineingeſchuͤt⸗ 
set. Eind fie völlig kalt, (denn fie müffen nicht im war. 
men, fondern im falten Zuftande gefpeifet werden ,) fo 
wird Flein geriebener Mohn mit den Strizzen vermen« 
get. Man muß fid) nad) dem $anbesgebrauche rich» 
ten, ob viel oder wenig Mohn, der mit Syrup, Honig 
oder Kochzucker zu verfüßen, zu nehmen ift. In gerin« 
gen Hütten nimmt man nur wenig Mohn, und dann 
nennt man die Striszen mager. 

1) Die Wiohnftrizzen find gemeiniglicdy) nur ein 
Abendeſſen, aber eine Art einer Seft: und Sreus; 
denmablzeit, die gar nicht unter die Zahl der alle 
täglichen geböret. Sie fommen aber nad) Gele: 
genheit auch wohl des Mittags auf den Tiſch. 

2) Die 
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2) Die Mohnfpeifen find meiftens nur da anzu 
treffen, wo Mohn gebauer wird. . KHauptfächlich 
in Flachsläanden, Denn wo Flache wacht, da 
geräth auch der Mohn am beften, 

3) Steudenmablzeiten fürs Gefinde find, wenn 
nach vollbrachter Yerndte, oder nach geendigtem: 
Flachsſchwingen, oder beym Flachsbafen, da das 
gefammte Landvolk zufammenfömmt, um den 
Flachs eines Haufes zu bafen, eine mehr als ges 
meine Mahlzeit bereitet wird. Bey einer folcyen 
find die Mohnſtrizzen ein Haupteffen. 

4) In mißlicher Aerndtewitterung, oder werm ge⸗ 
wife dringende Umſtaͤnde bie Befchleunigung 
einer ſchweren ober langwierigen Arbeit erfor« 
bern, bediener fi) aud) wohl die Hausmurter der 
Verſprechung biefer ländlichen Leckerſpeiſe, ale ei⸗ 
nes Reitzes, den Fleiß des Gefindes und der Arc 
beitsleute zu verdoppeln, 

5) Die Miohnftrizzen find gemeiniglic das einzi⸗ 
ge Gericht, da Butter, Käfe oder Errüffeln den 
Beſchluß machen. 

6) In einigen Gegenden werden die Mohnſtriz⸗ 
zen ſehr duͤnne mit ſuͤßer Milch, in andern aber 
nur mit falten Waſſer, mehr dick als dünne, 

gegeben. ° 

) & ift dieſe Speife , ihrer Zubereitung nach, bie 
aflermühfamfte, die viele Hände erfordert, Es 
muß fid) daher eine wirthliche Hausmutter damit 
niche gern eber, als nad) geendigten dringenden 
Feld» und Hausarbeiten, abgeben. So ift audy 
eben diefe Speife unter dem gemeinen Landvolke 
bey Ausrichtungen, als Kindtaufen, Hochzeiten 
und Begräbniffen, gar nicht gebrauhlih, Mehr 
kommt fi fie vor Befuchen der nachften Anver⸗ 

wandten, 
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wandten, um einander durch eine feltene Speife 
zu erfreuen. - 


12) Gruͤner Kohl oder Braunkohl. 


Dieſes Gartengewaͤchſe wird entweder geſchaͤr— 
bet oder lang (geſtreift) gegeſſen. Im erften Falle 
werden die Kohlblaͤtter, ſo viel die Hand bequem zu⸗ 
ſammenfaſſen kann, genommen, die Staͤngel vor der 
Hand abgeſchnitten, das übrige feſt zuſammengedruͤ⸗ 
Ger, und in einer Mulde klein geſchaͤrbet. Iſt genug 
gefchärbter Kohl vorhanden, fo wird er mit kochendem 
Waſſer, oder Fleifhbrühe in einem Keflel gekocher, 
und dahin gefehen, daß er zuletzt Feine allzulange 
Brühe behalte, fondern aflmählig mehr und mehr ein. 
foche, indem er mit einer furzen Brühe beffer ſchme⸗ 
ckend ausfaͤllt. 

1) Iſt feine etwas fette Fleiſchbruͤhe vorraͤthig, fo 
kann der Rohl mit Butter, Schweine oder Gaͤn⸗ 
ſeſchmalz weich gekocht werden. Mit den Fleiſch⸗ 
bruͤhen aber hat man ſich vorzuſehen, daß ſie nicht 
zu ſalzig ſeyn. Ueberſalzener Kohl iſt eine der uns 
angenehmſten Speifen, und wird bey dem Aufwaͤr⸗ 
men jedesmal noch falziger, als vorhin. Der ganze 
erfte natürliche Kohlgeſchmack geht durch ein Ueber 
maaß des Salzes völlig verloren ° 

0) In der warmen Jahreszeit verlangt der Kohl 
viel Fett, um weich und nicht, wie man faget, abs 
belicht zu werden. Wenn er aber Froft ausgeftane 
den hat, fo braucht er nur das halbe Fett. 

3) Der grüne Robl wird im Sommer weicjer 
und mwohlfchmecfender, wenn Blätter von Mans 
golt, Beete ober Melte darunter gefchärbee 


werden. m 
4) Zu 
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4) Zu dem Kohlſchaͤrben gehoͤret, außer der Bes 
hendigkeit, noch ein beſonderer Handgriff, daß die 
Hand von dem ſcharfen Meſſer nicht verwundet 
werde. Es muß naͤmlich keiner der vorderſten 
Finger, womit der Kohl umſpannet wird, unten 
weiter hervor als oben ſtehen; ſonſt wird das 
Meſſer den Finger ergreifen. So iſt es auch der 

Siricherheit der Hand gemaͤßer, den Schnitt von 

oben nach unten zu etwas ſeitwaͤrts wegzulenken, 
um das Fleiſch nicht zu treffen. Eine geſchickte 
Hand iſt daher an fein geſchaͤrbtem Kohle zu er⸗ 
kennen. 
5) Gruͤner aufgewarmter Kohl ſchmeckt zur 
ons fehr gut. Es muß daher beym 
Kohlkochen, das ohnehin muͤhſam ift, auf fola 
chen Vorrath Bedacht genommen werden, daß 
einige Mahlzeiten aufgewarmten Kohls in ber 
Woche gereichert werben. Iſt der Kohl füße 
gefroren, fo ſchmecket er aufgewaͤrmt zum. beften. 
Des Sommers muß man fich aber nicht auf ſol⸗ 
chen aufgewärmten Kohl Rechnung machen. Außer 
dem minder guten Geſchmack ift er leicht des andern 
Tages fauer. 

6) Der grüne Kohl ift eine Wittagsmablzeit, 
und wird, menn feine leifchtage find, Butter 
und Käfe hintendrein gegeben. An Sleifchtagen 
aber wird allerley Paltes oder warmes Fleiſch dara 
neben gereicher; besgleichen allerley kalte oder 
warme Wurft, roher und gebratener Speck und 
Schinken. 

7) Auch iſt der Rohl eine Aerndtekoſt fuͤr bie 
Schnitter, die ihn an Regentagen oder kuͤhlem 
Wetter gern eſſen. Er wird ſodann mit allerley 
Fleiſch begleitet. | 


8) Sans 
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8) Langer Rohl wird von feinen Ribben abge: 
ftreifer, und fo ungefchärbt gefohe. Man thut 
zumal des Sommers wohl, wenn Beet» ober 
Mangoleblätter, von ihren Ribben gleichfalls ent» 
lediget, darunter genommen werden. Nenn 
diefer lange Kohl meift gahr ift, fo werben die bes 
fonders ſchon gahr gekochten Hammelfaldaunen 
unter diefen Kohl gefhan, und noch etwas zufam« 
men gekochet. Langer Kohl und Sammel. 
Faldaunen find immer beyfammen, denn es giebt 
noch eine etwas ähnliche Art des langen Kohls, 

. ba die Herzfproffen des grünen Kohls in Butter 
gefochet oder geſchmolet werden. Diefes Gericht 
koͤmmt aber nur auf dem berrfchaftlicden Tiſch 
des Mittelmannes unter dem Namen des res 
merkohls vor, bdeffen denn aud) an feinem Orte 
gedacht werden foll, | 


13) Gruͤnkraut. 


Unter dem Namen Gruͤnkraut verfteht man aller 
ley Kräuter, die man im Frühjahre, wenn noch fein 
grüner Kohl zum Blatten gefunden wird, anftatt defe 
ſelben kochet. Diefes find aber von. felbft wachfende 
Kräuter, die ohne Eultur im Felde und in ben Gras» 
gärten hervorfommen, Dergleicyen find, Baͤrenklau, 
Geere, Gundermann, Gänfeblumenblätter und meh⸗ 
tere dergleichen, Die in den erften Tagen des Früh» 
lings bervorgrünen. ie haben einen überaus ſchlech⸗ 
ten Geſchmack, und würden außer aller Achtung feyn, 
wenn das Gericht nicht dag Meue vom jahre wäre. 
Ungleich beffer ift dagegen der Hederich, welcher dem 
Spinat im Geſchmacke ganz gleidy koͤmmt, und ein 
vecht gefundes Effen if, Man hat ihn fehr frühe auf 
den Aeckern, auf denen März» ober Fruͤhgerſte ge⸗ 
bauet wird, Auch kann man in den Gärten er 
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Senf, Spinat; und Melte untereinander ſaͤen, deren 
Blätter fehr zeitig ftart des Kohls zu effen dienen, und 
insgemein mit, Eyerfuchen, Wurft oder Fleiſch begiei. 
tet werben. 


14) Weißer Kohl. 


Der weiße Robl wird entweber ganz, oder ges 
fhärber, gefochet. Soll er ganz gefodyer werden, fo 
wird der Koblfopf, nachdem er mehr oder weniger groß 
ift, in vier bis acht Theile von einander gefchnitten, mit 
faltem Waffer zum Feuer gefeget, Fleiſchbruͤhe nachges 
goffen , und wenn das vor fich gefochte Fleiſch meift 
gahr ift, zu dem Kohl gethan, um beydes noch zuſam⸗ 
men Fochen zu laffen. 


1) Diefer weiße Kohl ift ein Wirtagseffen, und 


da er mit Enten, Gaͤnſe oder Hammelfleiſch gefos 
het wird, fo ift er für die Sleifchtage. Ebener⸗ 
maaßen ft er aud) ein Sonntagsgericht. 

2) Die Hausmurter muß es zu beurtheilen wiffen, 
wenn fie mehr öder weniger Fett von der Fleiſch⸗ 
bruͤhe, die zum Kohl beftimmit ift, abnehmen fofl, 
Ohne Fett kann die Brühe den Kohl weder weich 
noch ſchmackhaft machen, und zu vieles Fett ift 
Unrath. Gaͤnſefett thut es allem übrigen Fette 


in Erweichung der Kuͤchengewaͤchſe zuvor. Des⸗ 


wegen kann auch dieſes Gaͤnſefetts oder Schmalzes 
weniger, als von allem andern Fette genommen 
werden. 

8) Geſchaͤrbter weißer Kohl iſt, wenn der Kohl⸗ 
kopf ganz kurz geſchaͤrbet wird. Er darf nicht 
laͤnglicht geſchnitten, und dem ſogenannten Kohl 
oder Krautſallat eben nicht gleich ſeyn. Je klei⸗ 
ner und kuͤrzer er geſchaͤrbet wird, deſto geſchwin— 
der und weicher kochet derſelbe. Man kann aller⸗ 
ley Fett, als Schmalz, Butter, klein ausgebrate⸗ 
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nen Sped, ober Sleifchbrühe, dazu hun Er 


ift ein Mittagseſſen, und an Sleifchtagen Fön. 
nen Eyerfuchen, Wurft, Hering und allerley 
Fleiſch dazu gegeben werben. 


4) Wenn im frühen Herbfte noch Fein Sauerfohl 


vorhanden ift, fo fann man auch den weißen Kohl 
laͤnglicht, gleich dem Krautſallate gefchnitten, fauer 
kochen. Diefes gefchieht, wenn man etwas Effig 
dazu gießt, und übrigens ihn, wie den nur be 
fehriebenen geſchaͤrbten Kohl, ſchmaͤlzet, und an 
Sleifchtagen zur Mittagszeit Eyerfuchen, oder 
Stelfchfpeifen, daneben auffeger, 


15) Sauerfohl oder Sauerkraut. 
Diefes Gericht wird mit kaltem Waſſer beygefes 


Get, das Fett aber glei) unten im Topfe, vom Anfang 
an, eingethan, auf welche Weife es zum beften weich 
und milde wird. 


1) Der Sauerkohl ift eine Vorkoft, die unter 
allen das meifte Fett erfordert, wenn er anders 
weich und ſchmackhaft werben foll. Hammel» und 
Nindstalg find hierzu nicht wohl zu gebrauchen. 
Gänfe- und Schweineſchmalz, oder fogenannres 
Schweineſchmeer (die geräucherten Schmeinelie- 
fen) fehmelzen ihn am beften. Iſt Schinfenfert 
vorräthig, fo fann es zum Sauerfohl am füglich« 
ften angewendet werden. Ingleichen das abge⸗ 
nommene Fett von gefochtem Spede. | 

2) Man.muß alfo, wegen des vielen, auf ben 
Sauerfohl zu verwendenden Fettes, diefes Eſſen 
gar nicht unter die wohlfeilen rechnen; wenn zus 
mal immer Wurft oder Fleiſch darneben auf den 
Tiſch gebracht werden muß. In geringen Jän« 
bern, wo der Gauerfohl, ohne nur gedachte Be⸗ 
gleitung mit Wurft und Fleiſch, zu Tifche koͤmmt, 
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da mag er immer paffiren; wo man es ohnedem 
ſchon gewohnt iſt, ſolchen Kohl, weniger glatt 
und fett, ſich gefallen zu laſſen. In guten Säne 
bern ift es Daher rathſam, dieſe Vorkoſi nicht alle 
zuoft zu bereiten. a: 

3) Der Sauerkohl ift allemal ein Mittagseſſen 
in den Wochentagen, koͤmmt auch als ein 
Aerndteeffen in einigen Gegenden, wiewohl nur 
felten, für die Schnitter zu Tifche, 

4) Es fann des Sauerkohls ein ziemlicher Wors 
rat), zumal des Winters, auf einmal gekochet, 

“und in folgenden Tagen aufgewärmf werden. 

5) Aus dem Sauerkohl fann nur in dem Falle 
ein Abendeffen werden, wenn das Gefinde zur 
Mittagszeit nicht har zu Haufe feyn, und feine 
warme Speiſen genießen koͤnnen. e 

6) In einigen Provinzen, die ben Hering wohl⸗ 

feiler Haben koͤnnen, als die übrigen, pfleget man 
gemeiniglid) felbigen mit Sauerkohl zu effen, 
In Sändern aber, die einen ftarfen Waitzenbau 
haben, at man gewöhnt Kloͤße von Wssgene 
mehl unter den Sauerkobl zu effen; nachdem 
erftere befonders gekochet, zuletzt unter den Kohl 
gemenget, und noch zu einem geringen Auffieden 
gebracht werden. So ift es auch in einigen Pro« 
vinzen Oberdeutſchlands nichts ungewöhnliches, 
gebrochene Erbſen mit dem Sauerkohle zu 
vermengen, und diefes zufammengefegte Geriche 
mit vielem Appetit zu fpeifen. 


16) Mohrrüben, 


Es müffen die Mohrruͤben zuerft abgefchaber, 
in kaltem Waſſer abgewafchen, klein gefchnitten, 
hierauf aber fofore in den Keffel gethan, und mit 
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angefchnittenen Zwiebeln oder Bollen gemwürzet 

werden. 

1) Die abgefchabten und Flein gefchnittenen Mohr⸗ 
ruͤben müffen nicht fange in dem Spülmaffer lie. 
gen bleiben, damit ihre Süße von dem Waſſer 
nicht ausgezogen werde. Uebrigens Dürfen dieſe 
Rüben eben nicht in fehr Fleine, doch aber aud) 
niche zu große Stüce zerfhnitten werben. Eind 
fie in zu große Stuͤcke zerſchnitten, fo ſchmecken fie 
fehlechter,, wenn fie gleich nicht hart find, 

2) Man fann alleriey Fett, auch Hammel: und Rind» 
fleiſchtalg zum Weichkochen der Mohrruͤben ned. 
men. Sit warme Sleifhbrühe vorhanden, fo koͤn⸗ 
nen die Rüben darinn gahr gefochet werden ; und 
wenn gleich nicht fonderliches Fett in folcher Brühe 
befindfich"ift, fo fparer man doch) das Salz durch die 
Anwendung folder Brüben ; nicht zu gedenken, 
daß fie um des darinn gahr gefochten Fleiſches wil- 
fen, den Rüben einen Fräftigern Geſchmack zumes 
ge bringen, 

3) Die Mohrruͤben find eine Wittegstoft, und 
werden nur in armen $ändern alleine gegeflen. In 
Mittel» und guten $ändern aber wird noch Hering, 
Eyerkuchen, Wurft oder Fleiſch, darzu gegeben. 
Wenn Speck mir Mohrruͤben gegeffen werden 
ſoll, fo wird erfterer für fich befonders allein gahe 
gekocht, und fodann erft in der Schüffel über die 
Mohrrüben hingeleg. Sie vermüfen zu fehr, 
wenn fie mit dem Speck zufammen fochen. 

4) Man kann zur Winterszeit bey dem Kochen der 
Wobtrüben, zugleic) auf die fünftige Mittags» 
mahlzeit Bedacht nehmen; indem fie fid) aud) aufe 
gewärmt effen laffen. Man muß aber feine $eute 
Eennen, ob manihnen mehr als, einmal in der Wo⸗ 
che mit Mohrrüben fommen darf. 
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5) Die Mohrruͤben find unftreitig das gefünbefte 
Eſſen; aber in Mittel» und guten $ändern dag 
‚wenig geachtetfte. Es hat hier bey dem gemeinen 
Manne unter allen Vorkoſten den unterften Platz. 
Wenn zuweilen im Haufe Taglöhner mit dem 
Geſinde zugleich gefpeifet werden : fo ift es rath⸗ 
fam, Mobhrrüben zu kochen. Erſtere find gemei» 
niglich beißhungeriger, und erfcheinen mit einer 
größern Efbegierde. Nenn daher dergleichen Leu⸗ 
te fo frifch an eine fonft verachtete Koft geben, fo 
machen fie dem mitfpeifenden Gefinde Muth, auch 
nicht zurück zu bleiben, fondern das Ihrige gleich. 
‚falls bey der Mahlzeit zu hun. Kine kluge 
nee: er fich folches Vortheils in mehrern 


Fällen: bedien 
6) Da bie }oberüiben nurein Alltagseffen find, 
fo ann doch ein Aerndteeſſen des Mittags 
für die Schnitter daraus werben, wenn grü« 
ne Saubohnen unter die Rüben kommen. Die 
Saubohnen werben für ſich beſonders, in einem 
‚eignen Topfe, gefochet, wenn fie aber halb gahr 
‚find, werden fie aus ihrem Waffer und Topfe ges 
nommen, und mit denen für ſich Fochenden Mohr 
„rüben vermenget. Zuletzt wird nebft etwas Elein 
‚gefchnittenen DBollen, auch Peterfilie angethan, 
“und von den Schnittern recht gern gegeffen ; ‚weil 
die Süßigfeit der Rüben von den Saubohnen ges 
‚mildert wird. Und diefes Gericht ift fodann ein 
Lieblingsgericht in Mittel » und guten Laͤndern 
für Schnitter ; nur muß es nicht ohne Beglei⸗ 
tung von Eyerkuchen, alleriey Zifche, Kaldaunen 
oder Wurſt feyn. 
7) Noch können die Mohrruͤben mit einem ans 
bern fehr geachteten Gartengewaͤchſe zuſammenge -· 


Gefinde Be gemachet wer« 
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ben. Diefes find die Ertuͤffeln, bie, nachdem 
die Mohrruͤben Halb gahr gekochet find, geſchaͤ⸗ 
let und zerfchnitten dazu gethan werden, indem 
die Ertüffeln weniger Zeit zum Gahrkochen bedür« 
fen. Man fcehneider zum Gewürze etwas Bollen 
daran. Die Hausmutter kann fich eine folche Zw 
fammenfegung zweyer Gartengewächfe gern gefals 
len laffen, indem die eine Frucht fo. gemein und 
wohlfeil als die andere ift, und auf foldye Weife 
doch ein Veränderungsfähiges Effen mehr aufe 

: bringen kann. | 

8) Es ift auch in guten Laͤndern, zur Aerndtezeit, 
nicht ungewöhnlich, den Schnictern grüne Erb⸗ 
fen, unter den Mohrruͤben, zu kochen. Es 
werden hierzu gemeiniglidy nur Felderbſen genom⸗ 
men, die, nachdem fie ausgepalet, ober ausgeloͤ⸗ 
fet worden, zu den halb gahr gefochten Mobrrüs 
ben hinzugethan werden. Sind aber die Erbſen 
fchon alt, und fehr dicke, fo muß man fie mit den 
Mohrrüben zugleich ankochen, ‚weil fie fonft nicht 
weich werden können. Mohrruͤben und Erb» 
fen werden mit Peterfilie gewuͤrzet, und es ijt zu 
merfen, daß man von diefem Gerichte, bis zum 
andern Tage, nichts aufbewahren ‚oder übrig laf- 
fen muß, indem die Pererfilie den Küchen 
era eine gefchwinde Saͤurung zu⸗ 

Zieht. 

9) Die dem Geſinde zu kochenden Mohrruͤben 
muͤſſen bereits bis zu einer ziemlichen Dicke erwach⸗ 
ſen ſeyn, welches vor der Aerndte kaum geſchieht. 

Denn ſolche noch dünne und zu jung fochen zu wol⸗ 
len, würde, in Anfehung des Gefinderifches, ſchon 
als eine Verſchwendung, oder unwirthſchaftliches 
Verfahren, anzufehen ſeyn. 
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17) Paſtinack. 


Die Paftinachen werden, gleich den Mohrrüben, 
vorbereitet, gefocht, mit Deterfilie aber und Thymian 
gewürzet. In geringen $ändern werden. fie ohne 
Fleiſch gekochet und gefpeifet, und machen allemal eine 
Mittagsmahlzeit aus, die mit Butter oder Käfe bes 
ſchloſſen wird. 

ı) Diefe Sartenwurzelnimmtim Winter einen fehr 
fügen Geſchmack an, und wird daher lieber zur 
Sommerszeit gegeffen. Um aber die Süßigfeie 
der Paftinachen alsdenn zu mindern, fo können, 
wie vorhin bey den Mohrrüben gefage worden, 
Ertuͤffeln darunter gekochet, und gefpeifet wer⸗ 


2) Soll Fleiſch mitgekocher werben, fo muß es, in 
einem befondern Topfe beygebracht, wenn es halb. 
gahr ift, mit feiner Brühe, zu den ebenfalls Halb 
gahr gefochten Paſtinacken hinzugethan, und 
beydes zufammen vollends gahr gekochet werben, 

3) Diefes Fleiſch kann allerley Art ſeyn, Rindfleifch, 
Aammelfleifch, Rindstaldaune, Bänfe, En⸗ 
ten, Huͤhner und Tauben. Wenn aber von 
jungen Enten, Hühnern und Tauben, fein Fett 
für dieſe Vorkoſt ausfochen fann, fo muß etwas 
Butter angeleget werden. 

4) Daftinachen, mit nur erwähnten Sleifcharten 
find ſowohl ein Aerndteeffen des Mittags für 
die Schnitter, als aud) ein Sonntagseflen. 

5) Es werden auch Kifche und Paſtinacken zus 
fammen gefochet. Wenn leßtere meift gahr find, 
werden die in Stücden zerfchnittenen rohen Fifche 

‚auf die Paftinacken in ben Keffel gelegt; wenn 
die Fiſche gahr find, thut man etwas Mil), 
Pfeffer, Burter und ee geriebene Semmel hin⸗ 
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zu, und läßt alles zufammen noch etwas auffie- 
den. Diefes Effen fann den Schnitrern in der 
Aerndte zum Abendefjen gegeben werden, wie 
es fonft eine Mittagskoſt an aa in 
der Woche iſt. 


18) Weiße Ruͤben. 

Die weiße Ruͤben ſind in Deutſchland nicht ei⸗ 
nerley Art. Ich will ſie aber nur in große und kleine 
Ruͤben eintheilen, unter welchen letztern gemeiniglich die 
ſagenannten Steckruͤben, oder die kleinen Maͤrki⸗ 
ſchen Rüben, verſtanden werden, Die großen Ruͤ⸗ 
ben werden gefchälet, in mäßige Stüden zerfchnitten, 
in kaltem Wafler abgewafchen, und: mit faltem Waf 
fer, oder vorrärhiger Fleiſchbruͤhe gekocht, und etwas 

Dieffe — Sn Toͤpfen laſſen fie ſich am be⸗ 
ſten kochen. 

1) Weil dieſe große Ruͤben ſehr bald weich kochen, 
ſo muß das Fleiſch, welches gemeiniglich Ham⸗ 
melfleiſch iſt, beſonders in einem eigenen Gefaͤße 
halb gahr gekochet werden, und ſodann zu den halb 
gahr gekochten Ruͤben gethan, und zuſammen vol. 
lends gahr gekochet werden. Es kann alles Fleiſch, 
welches fett iſt, auf ſolche Weiſe mit dieſen Ruͤben 
gekochet werden, dergleichen ift, außer dem gedach⸗ 
ten Aammelfleifche, Rind» Schweine» Gaͤn. 
fe» und Linsen 

9) In Wochentagen find diee Aüben und 
Fleiſch ein Mittagoeſſen. In geringen $än« 
dern werden fie allein, ohne Fleiſch, gegefien. Man 
Fann auch zur Winterszeit mit einemmale einen 
folhen Vorrath kochen, daß, für folgende Tage, 
aufgerärmte Effen davon gegeben werden, 

3) Eben diefe Rüben werden auch mit Milch, 
doch ohne Fleiſch, gekochet. Nämlich es werden 
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die Rüben mit; Waffer angefeget; wenn fie meift 
gahr find, das Waſſer abgegoffen, und ſodann 
Milch, Butter und Pfeffer zugethan, und damit 
vollends gahr gekochet. Zu diefen mir Milch ge. 
kochten Rüben wird Eyerkuchen, Wurſt, ge» 
bratener Speck, Poͤckel⸗ und Raͤucherfleiſch, 
Faltes oder warmes, gegeben, und ift ein Mit⸗ 
tagsefjen an Wochentagen. 
4) Hat man getrocknete oder fogenannte welke 
Rüben, fo werden fie mit Speckbruͤhe, ober 
in deren Ermangelung mit Schmalz gefocher, 
und allerley, für fi) befonders gefochtes Fleiſch, 
auch Eyerkuchen, dazu gegeflen; welches gleich. 
falls ein Mittagseſſen in der Woche ift. An 
die welken Rüben fömmt fein Gewürze, außer 


Salz. 

5) In der Mark werben die Fleinen Rüben aud) 
dem Gefinde gegeben. Sie dürfen nicht gefcyäler, 
fondern abgefchrapet, gewaſchen und mit Fleiſch⸗ 
brübe gahr gefochet werden. Wenn Fleiſch daran 
kommen foll, fo muß es vorhin halb gahr gefocher, 
mit den vor fic) ebenfalls halb gahr gekochten Ruͤ⸗ 
ben zufammengethan, und beydes zuſammen vols 
lends gahr gefochet werben, 

6) Die Beinen Rüben mir Rind⸗, Schweine, 
Hammel⸗, Bänfe-, und Entenfleiſch gefos 
chet, find ein Mittagseſſen, aud) an Sonnta⸗ 
gen; und da das Schrapen biefer Rüben für 
viele Hausgenojfen viel Zeit erfordert, fo ift es in 
einigen Häufern eingeführee, daß Knechte und 
Mägde zum Sonntagseflen, des vorhergehenden 
Sonnabends Abends, die erforderten Rüben ab» 
fhrapen muͤſſen. Uebrigens wirb außer dem 
Salze auch Pfeffer an diefe Rüben gerhan. Sie 
werden auch nicht. Klein R es ſey ge 
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baß fie von ber größern Art wären, melchenfalls 

fie, der Länge nad), in zwey Theile aufgefchnitten 

werden. | 

19) Kohlruͤben oder Unterkohlrabi. 
Die Roblrüben werden eben, wie die großen 

weißen Rüben, zubereitet und verſpeiſet. 


20) Kohlrabi, Oberfohlrüben, 

Auch der Robirabi bat, mit den weißen Ruͤ⸗ 
ben, gleiche Zubereitung in ber Kuͤche, und Verſpei⸗ 
fung bey Tiſche. | 

21) Ertüffeln, 


Die Ertuͤffeln werben, in einem Eymer Falten 
Waſſers, mit einem ftumpfen Befen erft tüchtig abge⸗ 
ftaucher, hierauf abgefchälee oder abgefchraper, in 
Stuͤcken zerfchnitten, und mit Waffer weich gefocher. 
Hiernächft werden fie gebrochen, und wenn fie zu ei⸗— 
nem Brey geworden, gleid) den gebrochenen Erbfen, 
aufgegeben, und mit Fleifhbrühe übergoflen; nach⸗ 
bem zuvor, mit einem Löffel, Bertiefungen eingedr 
cket worden, | 

ı) Gebrochene Ertuͤffeln find ein Mittags 
effen, in geringen Sändern. In Mittel» und gu« 
ten Laͤndern aber werben fie nicht ohne Fleiſch, 

Wurſt oder Eyerkuchen aufgefeget,. Letztern 

Falls koͤnnen fie ein Sonntags. auch Aerndte⸗ 

efjen für die Schnitter feyn. Hat man fein 

fettes Fleiſch, um deflen Brühe auf die Ertuͤf⸗ 
feln zu geben, fo Fan in Krappen z3erfchnittes 
ner Speck ausgebraten, und beydes, Krappen 
und daraus gefommenes Schmalz, aufgegoffen 
werben. 
3) In Scheiben gefchnittene Ertuͤffeln werben 
‚mit ferter Fleiſchbruͤhe gekochet, wenn fie - 
ine 
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meiſt gahr ſind, Peterſilie angeſchaͤrbet, und Eyer⸗ 

kuchen, oder allerley Fleiſch, darneben gegefs 

fen. Solche Ertuͤffeln, in Begleitung des Flei— 
ſches, können ebenfalls ein Mittagsbrod für die 
Schnitter, zur Aerndtezeit, abgeben. 

3) Auch kann man Fleifch, vornehmlich) Hammel⸗ 
fleiſch, mit Ertuͤffeln zugleich) Fochen. : Diefes 
gefchieht dergeftalt, daß die in Scheiben zerfchnite 
— Ertuͤffeln halb gahr gekochet, und das Fleiſch, 

gan „ hinzugethan werden. 

4) —— alle und jede Fleiſcharten, 
auch Fiſche, vertragen, und ſind daher, ſo zu ſa⸗ 
gen, ein rechter Scherwenzel, der ſich zu allem 
muß brauchen laſſen. Sie haben uͤberhaupt dar⸗ 
inn den Vorzug vor allen uͤbrigen Kochſpeiſen, 
daß der gemeine Mann ihrer gar nicht uͤberdruͤ⸗ 
ßig wird, und ſie nicht nur alle Tage, ſondern 
auch taͤglich, Mittags und Abends, gern ißt. 
Man laffe es daher lieber an andern) Borfoften 
fehlen, nur nicht an Ertuͤffeln. Sie find das 
Manna des gemeinen Mannes, doch kann 
man mit Erbſen in der Saͤttigung weiter kommen. 

Dieſe halten bey arbeitſamen Leuten laͤnger gegen. 

Die Ertüffeln werden zwar in mehrerer Maaße 
gegeſſen, allein das Geſinde empfindet mehr 
und fruͤhern Hunger, als nach gegeſſenen 
Erbſen. | | 

59) In manchen Jahren find die Ertüffeln, wie 
mans nennt, eifermadigt, das heißt, fie find ins 
wendig mit. röehlichten Streifen durchzogen. 
diejem Zuftande find fie feine gefunde Speife, 
und erregen faule Fieber, auch wohl Ruhren. 
Eine chriftliche Hausmutter muß auf diefen Um⸗ 
ftand aufmerkſam feyn, und diefe Frucht alsdann 
lieber zur Viehfuͤtterung anwenden, Auch ze 
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die Ertuͤfſeln ungeſund, wenn ſie nicht ihre völlige 
Reife erlanget haben, und vor der Zeit, wenn ſie 
noch klein und jung ſind, verſpeiſet werden. Ein 
gleiches iſt zu halten von den Ertüffeln, die in 
naffen Aeckern erzeuget worden, und fic) burd) 
einen fogenannfen mohrichten Geſchmack verras 
then. Eben und nod) mehr find fie ungefund, 
wenn fie vom Froſte gelitten haben, und fobann 
faum noch von den Schweinen gefreffen werben. 
Es ift alsdenn ſehr unredlich gehandelt, wenn 
diefe gefrorne Ertüffeln, unter die guten, mit ge 
kochet, und als gebrochene zur Bejindefpeifung 
genuget werden. Diefe und dergleichen ans 
— boͤſe Be — die Menſchheit, 
ie wir auch an dem geringſten Dien 
then nicht verkennen > * 


22) Gruͤne Bohnen, Brechbohnen. 


Diefe Bohnen find von den oben angeführten 
weißen getrockneten Bohnen zu unterfcheiden „ deshalb 
nenne man fie in der Haushaltung grüne Bohnen; 
weil fie noch in dee Schore find, und in, und mit der» 
felben, fo grün und ungetrocnet fie aus dem Garten 
kommen, verfpeifet werden, Unter den Schminfboh- 
nen unterſcheidet man noch eine befondere Art derfelben, 
die in der Gärtnerey unter dem Namen, Schwel- 
zerbobnen, befannt ift, von dem gemeinen Manne 
aber Brechbohnen genannt werden, Und diefe find 
es, die nicht dürfen mit dem Meffer Flein gefchnitten, 
fondern nur mit der Hand, in zwey bis drey Theile, 
zerbrochen werben. Dieſe folchergeftalt zerbrochene 
gene Bohnen oder Schweizerbohnen, werden in 
einem Keffel mit Fleiſchbruͤhe gekocht ; und wenn fie 
etwa halb gahr find, fo wird das, für fich allein eben . 

weit 
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weit gefochte Fleiſch hinzugethan, und beydes zufam- 
men in dem Keffel vollends gahr gefocher. 

ı) Die Schnittbohnen, oder diejenigen unfer den 
grünen Schminkbohnen, die fein gefchnitten wer⸗ 
den müffen, und daher viel Zeit wegnehmen, wer 

den eben nicht auf den Gefinbetifch gebradye. Sie 
erfordern überdem zum Weichfochen nicht wenig 
Butter oder Schmalz. 

3) Die Schnittbohnen werden gebraucht, wenn fie 
noch jung und zart find, und in der Schote noch 
feine Bohnen ſonderlich formiret haben. Die 
Schweizerbohnen dagegen werden zur Speife 
genonimen, wenn die Bohnen fehon dicke und völlig 
ausgewachfen find. Man kann Daher diefe Bohnen 
in kurzer Zeit, wenn der Baſt, den fie haben, ohne 

ſonderliche Mühe abgezogen worden, durchbre⸗ 
hen, Sie find den ganzen Herbft hindurch) zu ha« 
ben, fo lange nämlich feine ftarfe Machrfröfte eins 
fallen. Denn von biefen wird die noch faftige Boh⸗ 
ne verdorben, und unbrauchbar gemacht. 

4) Da dieſe Schweizerbohnen eines der bereit⸗ 
famften Effen find, fo muß man fie zur Gefinde- 
fpeifung einführen, mo fie noch nicht als eine ſolche 
befanne find. Denn dafern fie einmal eingeführet 
find, werben fie fehe gern und oft gegeflen. 

4) Die gemöhnlichfte Arc, diefe Bohnen zu kochen, 
iſt mit Hammelfleiſch, welches zur Herbftzeit am 
meiften feet if. Es kann aud) Rindfleiſch genom⸗ 
men werden, und ift auf beyderley Weife ein Mit⸗ 
tagseſſen, fomohl des Sonntags, als aud) an 
Wochentagen. Das zu diefen Bohnen eigene 
Gewürze ift Pfefferkraut und Peterſilie, bie 
aber vor dem Aufgeben der Vohaen erſt ——— 
ten werden muͤſſen. 


2) Orks 
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25) Grüne Erbſen in Schalen (Schoten). 


Schotenerbfen werben mit kaltem Waffer zum 
Feuer gebracht, und wenn fie weich find, aufgegeben, 
und mit Salz beftreuee. Man nimmt hierzu nur 
Seldfchoten, und fie werden nicht oft gegeben, weil das 
Pflüfen der Schoten Zeit koſtet. Wo ſolche Streif⸗ 
ſchoten (denn fo nennt man fie auch, weil ſie zwiſchen 
den Zähnen durchgezogen, und die Erbfen aus der 
Schale folhergeftalt ausgeftreifet werben,) gebräuchlich 
find, da werden ſie gemeiniglich nur des Sonntage 
zum Abendbrod gegeben, 


24) Kuͤrbiß. 


Weceònn ber, von der dußern harten Schale, und 
inwendigem weichen Marfe und Kernen, befrenete, 
und in gröbliche Stuͤcken zerfchnirtene Kuͤrbiß mit 
Waſſer in einem Keffel weich gefocherift, (wenn folches 
ziemlich eingefochet, und nichts davon abgegoffeh wer» 
den darf, ſchmeckt er defto lieblicher,) fo wird, vorhin 
mit Waffer meift weichgefochte Hirſe hinzugerhan, 
Mild) zugegoffen, oder in Ermangelung der Mildy, 
Blein geriebener Wohn, mit Pfeffer gewuͤrzet, 
u d zufammen aufgefochet, 

ı) Bevor Hirfe und Milch zum Rürbiß fommen, 
muß er indem Keflel mit der Kelle ganz fein ges 
ruͤhret werden, damit Feine Stücen mehr darinn 
zu finden find, 

2) Diefe Vorkoſt ift ein Mittagseſſen, an Wo⸗ 
chentagen, und wird in geringen Sändern ohne 
andere Speifen allein gegeffen. In Mittelläns 
* aber wird ein Eyerkuchen daneben aufge⸗ 
etzet. | 

3) Die Kürbiffe müffen ihre rechte Reiſe haben, 
und es iſt ein fehr verwerfliches Kunſtſtuͤck, wenn 


man 
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man bie kleinen unreifen Kürbiffe unter die reifen 
verfocht, und verfpeifen läßt. 


25) Gurfen, 


Wenn die Gurken geſchaͤlet und in dünne runde Schel⸗ 
fen zerfchnitten worden, fo werden fie in einem Keffel 
mit hinlaͤnglichem guten Biereffig, ohne Waffer dazu zu 
thun, gefocher, nachdem Schmalz, oder befonders, in 
einem Tiegel vorhin ausgebratenes, Flein gefchnittenes 
Eped, nebit den Daraus gewordenen Krappen, zugleich 
mit zum Effig genommen worden. Sind die Gur« 
fen meift gahr geworden, wird etwas in Effig dünne 
gemachtes Waigenmehl hinzugefüget, damit die Brüs 
he nicht zu dünne, fondern ſemiſch fey, und zulegt wird 
noch etwas geftoßener Pfeffer angefchücter. 

ı) Gurken auf diefe Weife bereitet, find theils ein 

Mittags, theils ein Abendeflen. 
2) Wenn fie ein Mittagseſſen in guten Laͤndern 
- abgeben, fo wird Eyerfuchen dazu gereicher. 

3) Sie find aud) ein Abendeffen in der Aerndte 
für die Schnitter, und alsdenn wird ein Eperfus 
chen, der nicht ganz gemeiner Art ift, fondern etwa 
kleine eingefchnittene Scheiben Braten oder Knack⸗ 
wurft enthält, Dazu aufgefeget. Es fönnen aud) 
hart gekochte Eyer, gefochter, gebratener, oder ro« 
ber Schinfen, in Schnitten, oder Ueberbleibſel eis 
nes Bratens von der Mittagsmahlzeit, die Beglei⸗ 
tung ausmachen. | 

4) Diefe gekochte Gurken müffen niche falt, wie 
der Gurfenfallar, fondern warm gegeflen werden, 
und find als ein Lieblingseffen des Geſindes zu 
achten. 

5) Saure eingemachte Gurfen will das Gefinde in 
guten und Mittelländern nicht gern auf dem tande 

- überall eſſen. Sie find.mehr unter dem — 
anne 
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Manne in Städten beliebt. Die gemöhnlichfte 
Art fie einzumachen ift diefe: nachdem fie eine 
Macht in friſchem Waſſer geftanden, und der dar⸗ 
an geweſene Moder losgeweichet iſt, daß fie hier⸗ 

auf abgewafchen , in einen Topf eingeleget, zwiſchen 
Schichten Kirſch⸗ und Weinblätter nebft Dill 
gemenget, und wenn das Gefäß voll ift, mit Waſ⸗ 
fer, darinn Salz zerlaffen iſt, übergoffen, ein De . 
el aufgeleget, und mit einem Gkeitie befchweret‘ 
werden. 


86) Gebacken Obſt, trocknes Obſt. 


Das getrocknete Obſt, worunter Aepfel, und vor⸗ 
nehmlich Birnen, verſtanden werden, muß mit heiſ⸗ 
ſem Waſſer abgewaſchen, und ohne Hinzuthuung ge⸗ 
ruͤucherten Fleiſches oder Specks, für ſich allein, mit 
Waſſer und etwas Schmalz oder Butter, weich geko⸗ 
chet werden. 

1) Gebackene Aepfel werden ſelten fuͤr ſich allein, 
ſondern mit gebackenen Birnen vermenget, ge⸗ 
kochet. U 

2) Gebackene Birnen koͤnnen fuͤr ſich beſonders 
gekochet werden, wenn es an Aepfeln fehlet. 

3) Wenn Speck, Schinken, friſches oder geraͤu⸗ 
chertes Schweinefleiſch, neben ſolchem Obſte, ge⸗ 
geſſen werden ſoll: ſo muß ſolches alles fuͤr ſich 
allein gekochet werden, denn das Obſt moͤchte zu 
gerathen, und dem Magen undienlich aus⸗ 
allen. 

4) Es iſt ſehr gebräuchlich, daß Kloͤße unter die 
ſem trocknen Obſte gekochet, und ſehr gern ge⸗ 
geſſen werden. In dieſem Falle verfaͤhret man 
alſo: Wenn das Obſt gahr ift, fo wird die Bruͤ⸗ 
‚be. abgegoffen, und in einem Keffel aufgefeger; bie 
Kiöße werden alsdenn in folcyer — ges 


et, 
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kochet, endlich aber‘ das Obſt in der Echüffel mit 
ben Klößen vereinige. Das feinfte Noggenmehl 
kann zu folchen Klößen genommen werden, wenn eg 
am Waizenmehl fehler. 

Wie aber die Kiöße felbft zu fertigen find, das ift 
Kap. IH. Mo. 1. nachzuſehen. 

5) Gebachenes Obſt if ein Mittagseſſen, und 
fann, wenn Feine Klöße darinn find, ftatt des beys 
gelegten ;Fleifches oder Specks, aud) Enerfuchen 
zur Begleitung fenn. In guten und Mittelländern 
iſt es für die Echritter Fein Aerndteeffen, fondern 
allein für die Harker, wenn fonderlic) diefen das 
Mittagsbrod ins ‚Feld zugeſchickt wird ; weil eg eben 
nicht noͤthig ift, daß das Obſt warm fen, indem eg 
auch Falt gut ſchmeckt. 


27) Grüne Birnen, 


Diefe werden, zum Unterfchieb bes Backobſtes, 
grün genannt, nicht in dem Verſtande, doß fie unreif, 
und auch nicht weich, oder nicht gelb, gegeffen werden 
müßten. Mein, fie müffen reif ſeyn, oder doch ihrer 
Heife fid) genähert haben. Denn, in unreifem und 
noch zu hartem Zuftande, mollen fie nicht gut weich 
werden ; die aber doc) meich Fochen, find eines der 
ollerunfhmacfhafteften Eſſen. Sie merden nach 
Befchaffenbeit ihrer Groͤße, in zwey oder mehr 
Theile zerfehnitten, und gleich) den gebackenen Birnen, 
mit etwas angelegter Butter oder Schmalze, weich 
gekocht. | 

1) Unter die grünen Birnen werden Feine grüne 

Aepfel mit gekocht. Ks ift gleichfalls fehr ge— 
braͤuchlich, wie vorhin von den gebacfenen Bits 
nen gefagt worden, auch Riöße, nach gleicher 
DVerfabrungsare, mit ihnen zu bereiten. 


Sausmuster 1. Band, H 2) Man 
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2) Man fann noch gefchwinder fertig werden, wenn 
man, ftatt der Kloͤße, ſchwarz Brod (feines weis 
fes Brod ſchmeckt nicht fo gut,) am Feuer röfter, 
und unter den arünen Birnen zuletzt mit weidy 
kochen läßt. Das eigene dieſen Birnen zufommen» 
de Gewürz ift trockener Beyfuß. 

3) Außer den vorhin, bey den trocknen Birnen ge⸗ 
dachten Speiſen, die zu dieſen grünen auch Fön 
nen gegeben werden, laͤßt ſich auch friſches Schwei⸗ 
nefleiſch, wie auch Braten, zugleich mit aufſetzen. 

4) Grüne Birnen fommen nur des Mittags 
auf den Tifch. Sie find auch in guten und Mittels 
ländern ein Sonntsgsgericht, nur bleibt der Ey» 
erfuchen dann weg, und wird am Sonntage.aller. 
len Sleifchy oder Braten dazu gegeben. 

5) Da die grünen Rochbirnen eine Zeitfpeife 
find, und nur eine gewiſſe Dauer haben, fo müffen 

. fie vom Herbfte an, nach Befchaffenheit ihrer Art, 
fleißig gekochet, und mittelft derfelben die Dauer: 
fpeifen für andre Jahreszeiten deftomehr gefcho« 
net werden. 


| 28) Gebackene oder getrocknete Pflaumen, 


Wenn diefe in einem gemeinen Backofen gebacken 
worden, fo müffen fie, wie bey den gebacnen "Birnen 
und Aepfeln gefagt ift, mit warmem Waſſer von der 
anfigenden Afche befreyet werden. Sie werben mit 
bloßem Waffer weich, und ohne Salz gekochet. 

1) Gebschene Pflaumen guter Art werben fehr 
füglih als eine courante Waare verfauft, und 
müffen Daher fiir den Geſindetiſch nicht fehr häufig 
gefochet werden, 

2) Sie werden nur bey dem Braten aufgetragen, 
und als eine * Koſt nur in der Maaße geko⸗ 

eher, 
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cher, daß das Gefinde eben nicht, tie an anbern 
Vorfoften, ſich daran fart effen folle. Dieſer— 
— bringt man ſie nur in kleinen Schuͤſſeln auf 
den | 


29) Sulfat. 


Sobald der Sallar zu einer ziemlichen Größe er« 
wachfen ift, fo wird Fein Küchengewächfe täglicher und 
häufiger auf dem Geſindetiſche verfpeifer, als dieſes; 
weshalb in den Gärten auf die Cultur des Sallarg 
hauptſaͤchlich gefehen werden muß, Er wird verlefen, 
gewafchen, das Waffer ausgedrückt, und mit gutem 
Bierefiig, Del und erwas Salz angemadyer, 

ı) Sallat, fo lange er zu haben ift, wird alle Aben⸗ 
be an warmen Tagen gegeffen. Er ift fodann 
ftatt der Suppe, und folget nichts darauf, als 
Burter und Käfe. 

2) Auch wird der Sallat bag Mittagseſſen an 
warmen Tagen; Dazu wird Eyerkuchen, Speck, 
oder Schinken in guten und Mittellaͤndern ge⸗ 


3) Fuͤr die Schnitter zur Aerndtezeit wird eben 
dafelbft der Sallat das Abendeflen mir barten 
Eyern oder Eyerkuchen; welcyer legtere etwas 
beffer, als fonft, bereitee wird, Auf die Per⸗ 
fon werden zwey Kyer gefocher. 

4) Der Sallar wird audy gebrüber. Der Eſſig 
wird am Feuer warm gemachet, Schweine» oder 
Gänfefchmalz zugleich) darinn jerlaffen, auf den 
Sallat gegoffen, und binlänglid) gemenget, das 
mit der Eſſig überall hinfomme, Eben diefen 
gebrübten Sallar kann man, in Ermangelung 
des Schmalzes, alfo fertigen : Wuͤrflicht Elein gca 
ſchnittner Speck muß in einer Pfanne über Koh⸗ 
len ausgebraten, ‚der ausgefloſſene Speck nebſt 

H 2 den 
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den Krappen aber zu dem Effig gethan, hiermit 
der Sallat übergoffen und vermenget werden. Die: 
fe fegtere Bereitung des Sallats ift weitläuftiger, 
ann aber zur Weränderung mitunter gegeben wer» 
den, da er gemeiniglic) lieber, als ber Falte Sal. 
lat, gegeffen wird, 


30) SKrautfallat, Kohlfallat. 


Weiße Kohlkoͤpfe Elein geſchnitten ober fein geho« 
belt, werden in einem Keffel mit Effig und Schmalz 
oder ausgebraterem Specke, nebft deffen Krappen, 
und etwas zerftoßenem Pfeffer, zur gehörigen Weiche 
gefochet. 

1) Diefer Rrautfallat koͤmmt nicht oft vor, weil 
deffen Bereitung Zeit erfordert. 

2) Ferner wird diefer Krautſallat des Abends 
allein gegeffen, und Butter und Käfe hinterher ges 


eben. 

N Wenn der Sallat des Abends mit Eyerku . 
chen begleitet wird, fo ift es ſchon eine Art des 
feyerlichen Effens, als an Sonn» oder Sefttagen, 
wenn nämlich niche für diefe Mahlzeiten ſchon eine 
beftändige Speife eingeführet iſt. 


31) Rothe Ruͤben. | 


Diefe rorhen Rüben oder Beete, um ihre Süßigfei 
beym Kochen nicht zu verlieren, werden nicht geföpfer. 
Es wird nur das Kraut abgemürget. Sie werden ſo⸗ 
dann reine gerafchen, geforht, und wenn fie gahr find, 
in kaltes Waffer geworfen, daß ihnen die Haut abgezo« 
gen, hierauf aber fie in dünne Scheiben zerfchnitten wer⸗ 
den fünnen. Hiernaͤchſt wird der Effig gefochet, und 
nad) dem Erfalten in einen Topf zu den einzulegenden 
Küben vergeftalt gegoffen, daß fie ganz damit bedecket 

ſind; weil ſie ſonſt, wie es heißt, lang oder ſchladdericht 
er werden 
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werden müßten, Zwiſchen jeber age klein gefchnittener 
Rüben, wird in fehr Eleine Würfel gefchnittener roher 
Meerrettig und Kümmel geftreuet, ohne welche Ge- 
würze die Rüben nicht wohl ſchwecken und gebeihlich 
feyn können, 

1) Die fo eingemadhte rothe Rüben find, als Se 
findefoft, nicht überall gebräuchlid). 

2) In fchlechten Sändern werden diefe Rüben ganz 
allein, ohne andere Koft, zu Tifche gebracht. 

3) In guten und Mittelländern koͤnnen fie bes 
Abends an Sonntagen mit Hering, ‘oder 
Wurft, auf den Tifch gebracht werden, 

4) Da diefe Rüben ein überaus bereitfames und 
gleich gefundes Effen find, fo follten die Hausmütter 
es überall einführen ; indem-fie alle vier Wochen eis 
nen neuen Vorrath bereiten, und bamit den ganzen 
Winter fortfahren koͤnnen. Wenn die Schlachtzeit 
iſt, und die Würfte mehr als fonft gegeffen werben, 
fo follten fie, in Begleitung diefer Vorkoſt, mehr als 
mit irgend einer andern, verfpeifet werden. 

Be re Be Be De Fe ee 
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Fleiſch. 
Tauben- und Huͤhnerfleiſch. 

Tauben und Hühner koͤnnen auf einerley Weis 

fe gefochet werben, daher ic) fie hier zugleich neben 
einander ftelle. Wenn diefes Hausgeflügel gefchlach« 
tet, mit den Federn in ein Gefäß heiß gefortenen Wafı 
fers gebrühet, und hierdurch das Abftreifen ber Fe⸗ 
dern bemwirfet woorden ; fo wird es, wenn es zuvor von 
den Eingeweiden befreyet, oder nad) der Kuͤchenſpra⸗ 
de, ausgenommen worden, ein paar Stunden in fal» 
tes Waſſer zur Ausziehung des Blutes geleget, und 
H 3 fodann 


— 
* 
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ſodann zum Feuer gebracht. Es kann aber dieſes 
Geflügel für den Gefinderifch auf folgende Weiſe bes 
reitet werden. 


a) Tauben, oder Hühner mit Reis. 


Der Keismußerft, für ſich allein, in einem befondern 


Gefäße ankochen, und wenn er etwa halb gahr iſt, 
zu dem, fuͤr ſich auch allein kochenden Gefluͤgel, mit 
etwas klein geriebener Muskatennuß und Butter 
hinzugethan, und mit dem Fleiſche vollends weich 
gekochet werden. Die Tauven werden nicht zer⸗ 
föhnitten, fondern ganz gelaffen, und auf jede Det- 
fon eine Taube gerechner, Das Huhn, welches 
alt ift, wird zerfchnitten in den Topf geleget, geko⸗ 
det, und in fechs Portionen für fedys Perſo⸗ 
nen zertheilet. Soll der Reis zugleich als Sup 
pe gegeflen werden, fo muß er nicht zu fehr einfos 
chen, damit er nicht zu fteif werde. "Im Fall aber 
die Reisbruͤhe allzu duͤnne wäre, fo kann 
noch ein Ey angequerlet, aber nicht gekocht 
werden, damit es nicht zufammenlaufe, 


Tauben oder Hübner mit Reis find ein Mies 
tagsmahl bes Sonntags, aud) in der Aerndte 
für die Schnitte. 

Anmerkung. Die der Reinlichkeit ergebene Hause 


mufter unterfcheidet ſich von andern in der Gt. 
findefüche darinn, daß fie das Fleifch durch Aus— 
kuͤhlen fäuber.. Wenn nämlidy das Zleifch am 
gefangen bat anfjumellen, fo wird eg mit Dem Ge⸗ 
faͤße vom Feuer geruͤcket, und aus der kochenden 
Bruͤhe herausgenommen ‚ in ale Waſſer gewor⸗ 
fen, und nachdem es auegekuͤhlet und erftarte, 
wenn es Geflügel ift, nachgepuget, und von allen, 
etwa noch rüctändigen Stoppeln der Haut be 


pre Das Kalbfleifch aber und a 
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wird nach dem Auskühlen aud) verputzet, und 
von allem Unrathe gefäubere. Wenn denn die. 
erfte "Brühe diefes Fleifches etwas geftanden, fo 
wird fid) mancherley Unrath auf den Boden ge- 
fenfet haben, der denn, nach abgegoffener Brü- 
be, zurückgelaffen, das verputzte Fleiſch aber, 
mit feiner erften, auf ſolche Art gereinigten Brühe, 
wieder zum Feuer gebracht wird. Daß aber diefe 
erfte Bruͤhe benzubehalten, ift deshalb rathſam, 
weil von dem darinn angefochten Fleiſche ſchon 
viel Kraft eingezogen ift, 


b) Tauben oder Aühner mit Nudeln. 


Wenn die Nudeln gahr gefocher find, fo werben fie 
zu dem, für fich befonders, gahr gefochten Tauben« 
oder Hühnerfleifche, bey dem Anrichten, in eine 
Schuͤſſel zufammen gethan. Die Tauben werden 
bier auch ganz gelaffen, die Hühner aber in Portio« 
nen zerleget, und find gleichfalls Mittagso⸗, ſowohl 
Sonntags», als Aerndtefpeifen. Will mar 
aber der Mahlzeit mehr Anfehen geben, fo können 
Tauben oder Hühner für ſich in einer gleich zu ber 
ſchreibenden Mayeranbruͤhe, die Nudeln aber 
darneben fuͤr ſich in einer eigenen Schuͤſſel aufge⸗ 

ſeetzet werden; daß daher, auf dieſe Weiſe, zwey 
Schuͤſſeln auf ven Tiſch zu ſtehen fommen, und 
mehr in die Yugen fallen. 


c) Tauben oder Huͤhner mit Mayeran. 


Wenn das Fleiſch nun beynahe völlig gahr ift, ſo wird, 
nebft etwas Butter, grüner oder trockner Mayeran 
angeleget, und ein wenig mit aufgefotten. Dies 
Gericht ift dem vorigen, in N Umſtaͤn— 
den, gleich zu.achten. : . 
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d) Tauben oder Huͤbner mit Thymian, 
Es müffen Lauben oder Huͤhner für ſich Fochen, 
flein würfelichter Sped aber in einem Tiegel 
braten, etwas Mehl und Thymian darunter ges 
rühret, und bierauf zu dem Fleiſche angegoffen 
werden, | | 
Anmerkung. Wenn grüne Kräuter in bratendes 
Speck pder ander Fett, follen geworfen werden, fo 
muß die Pfanne von dem Feuer weggenommen, und 
das Sped in etwas abgefühlet, hierauf aber die 
grünen Kräuter, (die Zwiebeln brauchen eben Dies 
fe Vorficht,) ins. Speck gerban, und ſodann mit 
demfelden in der Pfanne mieder angebraten wer« 
ben, Wenn grüne Kräuter, es thun es auch die 
trocknen, auc Mehl, in das über den Kohlen glüe 
bende Speck oder ander Fett geworfen worden, fo 
ift Gefahr, daß daffelbe auffliege, und den Schor« 
fein anzunde. Es muß alfo die Hausmutter, bey 
bem bratenden Spede, ja recht achtſam feyn, 


weil dadurch unzählige Feuerſchaͤden bereits entſtan⸗ 
den find, | | 


e) Tauben oder Zühner mit Risßen, 


Hier werden Tauben oder Hühner für ſich mit ele 
ner Maperan « oder Thymianbruͤhe, die Kloͤße 
aber für ſich allein, gefocher, und es werben das 
Fleiſch ſowohl als die Kloͤße, jedes für fih in eis 
ner Schüffel allein, - alfo zweh Schuͤſſeln, aufge 
fragen, Ä | | 

Es gehöret dieſes Gericht gar nicht zu ben 
bereitfamen, und wird daher nicht allzu oft in der 
Aerndte für die Schnittev, oder überhaupt, 
des Sonntags nur zur Wittegemablzeit, ‚ber 


reite 
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f) Tauben mir Paftinacken, 


Die klein gefchnirtenen Tauben kochen für fih, bie 
Paſtinacken auh, und wenn beyde halb gahr find, 
fo werben die Tauben zu den Paftinadfen, mit 
etwas Butter und Thymian gethan, und beydes 
jufammen gahr gekochet, nachdem die Tauben 
brübe zu den Paftinafen auch hinzu gegoffen 
worden. 

Diefe Tauben mit Paftinachen werben 
Sonntags, auch in der Aerndte von Schnit. 
tern, als Wittsgsfpeife, gegeffen, 

2) Enten- und Gänfefleifch. 
Auch diefes Hausgeflügel fteht zufammen, indem 
es fich in der Zubereitungsart ganz gleich iſt. 

a) Enten oder Gänfe mir Mayeran. Sie 
werden wie bie Tauben mit Mayeran nad) 
Dir, 1. c. gefochet. 

b) Enten oder Bänfe mit Thymian, Sie 
haben gleiche Bereitung wie Tauben oder Hühner 
nad) Mr. 1,d. 

c) Enten oder Bänfe mic Paftinachen, Man 
kochet fie nah) Pr, 1. £. 

d) Enten oder Bänfe mic Ertuͤffeln. Auch 
Diefe werden gefocht nach Nr. 1. f. 

e) Enten oder Gaͤnſe mir Erbſen. Die ers 
ftern werden mit einer YIayeran » oder Thy⸗ 
mianbrübe, für ſich befonderg gefochet, und in 
einer eigenen Schüffel aufgetragen ; die Erbs 
fen aber für ſich allein, Dicke gekochet und gebros 
hen, in einer eigenen Schüffel, gleichfalls ner 
ben dem Fleiſche gereichet. Es Fönnen aud) ger 
brochene Ertuͤffeln für ſich in einer eigenen 
Schuͤſſel, wie die dicken Erbfen, neben diefem Flei⸗ 
ſche au fteben fommen, - - 
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f) Die Bänfe werben auch geräuchert, und nach 
und nach verfpeifet. Sie find für fid) allein. zu 
fochen, die Brühe aber ift zu allerley Vorkoſten 
‚zu gebrauchen. Sie werden mit dicken Erbfen, 
trocknen gebrochenen Bohnen, Ertüffeln, Kohl 
und Rüben, und in guten und Mittelländern nur 

‚ in der Woche, an Sleijchragen des Mittags 
gegeffen. Mit ver Döckelgans ift es eben fo.. 

- Anmerkung. Wenn Enten und Bänfe nur 

als Rochfleiſch gebrauchet werden follen: - fo 
müffen fie niche fo fett feyn, als man fie zum 
Braten mäftee und fert mache. Sie fönnen - 
ganz mager, obwohl fleifchicht ſeyn, und befon« 

. ders Fett, Butter oder Schmalz, ‚die Bruͤhen 

eßbar machen. . Uebrigens find aus diefem Flei—⸗ 
ſche, ſowohl Sonntags⸗, als Aerndtemahlzei⸗ 
ten⸗ fuͤr die Schnitter des — zu ber 
reiten. 


5) Hammelfleſſch, Sihörfenfeifg. 


Das Hammelfleiſch ift entweder — (gruͤn) 
ober gepoͤkelt, oder geraͤuchert. Wenn es gepd 
kelt ift, fo wird es mie Zwiebeln (Bollen) gefocher, 
und furz vor dem Wegnehmen vom Feuer etwas 
Eemmel angerieben, oder angebrodet. Es koͤnnen, 
zu diefem gepöfelten Sammelfleifche, befonders für 
fich allein gefochte Workoften, in-befondern Schüffeln, 
gegeben werden: dicke Erbfen, gebrochene Ertüffeln, 
Mohrrüben und Paſtinacken. Geraͤuchert Ham⸗ 
melfleiſch wird ohne alle andere Zuthat mit etwas an⸗ 
gelegtem Dille gekochet, und itzt benannte Vorkoſten 
pfleget man beſonders fuͤr ſich in ihren eignen Schuͤſ⸗ 
ſeln, dazu zu geben. Das friſche Hammelfleiſch 


aber kann auf folgende Weiſe bereitet werden. 
1) Ham⸗ 
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1) Sammelfleifeh mic Zwiebeln, Wenn diefes 
meift gahr ift, fo werden Zwiebeln angefchnitten ; 
und damit. die. Brühe nicht zu dünne ſey, mit ges 
riebener Semmel und Kümmel vollends fertig 
gemachet. Es können auch, ftatt der Zwiebeln, 
die grünen Pfeifen der Zwiebeln, wenn diefe 
noch im Sande ftehen, auch von Winterzwie⸗ 
bein und Schnittlauch, genommen werden; 
Wo man viel Zwiebeln bauer, da werden fie des 
fto reichlicher angefchnitten. Es wird aber dies 
fes Hammelfleiſch mir Zwiebeln nicht als das 

. einzige Effen auf den Tifh gegeben, fondern man 

. giebt daneben an Vorfoften, dicke Erbſen, ges 
brochene Breüffeln, gebrochene weiße Bobs 
nen, Mobrrüben oder Paftinscken. 


3) Hammelfteiſch mit weißem Kohl. Es wird, 
wenn das Fleiſch Halb gahr iſt, der Kohl hinzu—⸗ 
gethan, wie Kap. III. Vr. 14, mit mehrerm ges 
wiefen. j 


3) Sammelfleiſch mie Mohrruͤben, weißen 
Ruͤben und Paftinacden. Man fehe, was bey 
jedem diefer Küchengewächfe gefager ift, Rap, 
II. Vr. 16. 17, Man fann auch, wenn jedes 
Wurzelgewaͤchſe für fich gefocher, und meift gabe 
iſt, das für fich gleichfalls halb gahr gefochte 
Fleiſch, zu erftern hinzuthun, und mit dem Flei⸗ 
fche denn zufammen gahr kochen laffen. Mit 
Kohlruͤben und Roblrabi ift es eben fo. Das 
Hammelfleiſch mir bloßen Wobrrüben ifl 
nur ein Alltagseffen. Dagegen diefes Fleiſch 
mit den andern genannten Vorkoſten ein mittaͤg⸗ 
liches Sonntags. auch Aerndteeſſen für die 
Schniteer if 
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Weann die Kälber in einer Zeit fallen, ba fie von 
den Schlächtern . nicht fonderlicy gefuchet werden, fo 
ift es nicht übel gethban, folche fürs Geſinde zu verſpei⸗ 
fen. Wenn fie aber im Preife find, fo thut man frey« 
lich) beſſer, fie zu: verkaufen; da bas Kalbfleifch doch 
feine Vorkoſt fett machen fann, und bdarneben noch 
Butter oder Speck zum Kochen erforbert.. 

" a) Ralbfleiſch mit Reis. Wenn der Reis meift 
gahr ift, fo wird er, nebft Butter und etwas Mur 
ſkatennuß, zu dem für ſich meift gahr gefochten Kalb⸗ 

fleiſche, hinzugethan, und noch etwas zufammen 

aufgefocher. Es Finnen aud) kleine Roſinen, oder 
Korinthen, unter den Reis mit genommen wer« 
den, Dieſes ift ein Feſt- Sonntags . und 
Aerndtegericht, an Sonn » und Sefttagen 
fürs Gefinde, an Aerndtetagen aber für bie 
Schnitter des Mittags. 


b) Ralbfleifch mie Mayeran. Diefes wirb ges 
kochet wie Hühner mit Mayeran. Siehe Rap. 
IV. Nr, I. 6. 

e) Ralbfleifd) mit Thymian. Siehe Rap. IV. 
Mr, ı.d Es wird zu dem Ralbfleiſch mit 
Mayeran oder Thymian, gegeflen, entweder 
Hirſe, oder vorher eine Oſterſuppe, und diefes 
on Feſt/ und Sonntagen, Kann aud) in der 
Aerndte den Schnittern gegeben werden, wenn 

zu folcher Zeit ein Kalb hat muͤſſen gefchla 
werben, | 

d) Ralbfleiſch mie Kloͤßen. Wird wie Tau 
ben» oder Huͤhnerfleiſch gekochet. Siehe Kap. 
IV. Nr. 1. e. Es ift ein Sorfhtagseffen, auch) 
zur Aerndtezeit für bie Schnitter, 
| e) KRalb⸗ 
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e) Ralbfleifcy mit Nudeln. Die Beteitung 
iſt der gleich, die vom Taubenfleiſche beſchrieben 
iſt Rap. IV. NVr. 1. b. Dieſes Eſſen iſt auch für 
Sonntage, ingleichen fuͤr die Schnitter in der 
Aerndte. u | 

f) Raͤlbergekroͤſe. Wenn ſolches einmal mit Waſ⸗ 
fer aufgekochet geweſen, fo muß es abgegoffen, 

. und das Gekröfe verfühlee werden. Sodann 
wird diefes Gefröfe wieder mit neuem Waffer 
zum euer gebracht, mit Butter, Plein geſchnit⸗ 
tener Peterfilie und Thymian, auch angeriebener 
Semmel, eingekochet. Diefes Gekroͤſe wird 
in der Woche an Sleifchtagen gegeffen. 

g) Rälbergefchlinge. Es muß folches, wie das 
Gefröfe verfühler, und darauf meift gahr gefochet 
werden, ft diefes gefchehen, fo wird Butter in 
einem Tiegel zerlaſſen, eine klein gefchnittene Bol« 
le oder Zwiebel darinn gebraten, Peterfilie kurz 
gefchärber, und geriebene Semmel binzugefüget, 
mit welchem allen die Brühe fein kurz einfochen 
muß. Es wird diefes Effen gleichfalls in der 

Woche, an Steifchragen, gegeben. 

h) Ralbskopf und Süße. Dem Kalbskopf und 

Füßen werden die Haut gelaffen, und die Haare 

abgebrüher. Nachdem fie ausgemwäffert, hierauf 

aber im Wafler und Salze gahr gefocher, und 
nun herausgenommen find, fo werben die Rinne 
baden herausgebrochen, die Zunge befonders 
ausgefchnirten, und neben den Füßen hingeleger, 
dem Kopfe die Hirnfchale gelöfet, die beyden Kno⸗ 
chen herausgenommen , jeder mit etwas Gehirn 
gefüllet, und neben bengeleget, hierüber aber eine 
faure Brühe gegoffen, die alfo bereitet wird, In 
Würfeln zerfchnittenes Speck und Bollen werden 
gebraten, abgeblätterter Mayeran, grob = 
| t, 
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melt, ſchwarzes Brod nebft großen und Eleinen 
Kofinen und Biereffig, dazu gethan, und über 
den Kalbsfopf gegoffen Das Gehirn. wird mit 
‚ Bein geftoßenem Pfeffer uͤberſtreuet. Man hat 
hiervon ein Sonntagsefjen zu Wittage, auch 
an Sleifchtagen in der Woche, 
‚Anmerkung. Zu Zeiten find die Kälber fo fehe 
im Unwerthe, daß ber Landwirth, ohne offenbar- 
ften Verluft, fie nicht verfaufen, fondern behals 
ten muß. Es kann ihm aber auch begegnen, 
daß das Kalbfleiſch nicht auf einmal verthan wers 
den mag, das Kalb aber, oder noch mehrere, 
nicht länger beyim Säugen fönnen gelaffen wer⸗ 
ben. In dieſem Falle wird das Kalbfleifch eins 
gepöfelt, und wenn es ein paar Tage im Salze 
gelegen, in ben Rauch gehangen, aber ja nicht zu 
hart in dem Rauche werden laffen, damit es nicht 
» einen hölzernen Geſchmack befomme Der ges 
ringe Landmann ife diefes Fleiſch zwar gepöfelr, 
es ſchmeckt aber befjer geräudjert, daher die Hause 
mutter des Mittelftandes, für ihr Gefinde, Das 
Raͤuchern des Ralbfleifches erwählen foll, 


5) Rindfleiſch. 

Das Nindfleifeh koͤmmt frifch, (gruͤn,) weniger 
auf den Gefinderifch, als geräuchert und gepöfelt: 
Syn legterem Zuftande gehöret es unter die Dauerfpei« 
fen, die bis auf ſpaͤte Jahreszeiten wohl und räthlidy 
zu verfparen find. In Landwirthſchaften foll fo wenig 
als möglidy für Speifen Geld ausgegeben, und fol, 
chergeſtalt ohne befondere Noth Fein Fleiſch gefaufet 
werden. Wenn aber Rinder zur haͤuslichen Confums 
tion gefchlachtet werden, fo wird auch für den Gefin« 
detiſch eine und die andere Mahlzeit von friſchem 
Rindfieiſche bereite. | 
a) Bind⸗ 
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a) Rindfleiſch mit Erbſen. Dieſes ſehr gewoͤhn⸗ 
liche Eſſen beſteht darinn, daß das Rindfleiſch fuͤr 
ſich allein beygeſetzet, mit Ingwer, Lorbeerblaͤttern 
und Roßmarin zuſammen, oder mit Roßmarin al⸗ 
lein, gewuͤrzet, und ſo ziemlich eingekochet werde. 
Die Erbſen werden fuͤr ſich allein dicke gekochet, in 
einer Schuͤſſel für ſich aufgeſetzet, und mit der Bruͤ⸗ 
be des Rindfleifches übergoffen. Rindfleiſch mie 
weißen Bohnen, oder mit gebrochenen Era 
tüffeln, werden auf gleiche Weife zufammen be⸗ 
reitet, Diefes Eſſen iſt ſowohl des Mittags an 
Sonntagen, als auch in der Woche an Fleiſch⸗ 
tagen, wie audy in der Aerndte für Schnitter, 
fehr gebräuchlich, 

b) Rindfleifdy mie Graupen. Es muß das Rind⸗ 
fleifch zuerft für fidy allein in einem eignen Topfe 
halb gahr gefocher werden; wenn fodann die Grau⸗ 
pen auch für ſich allein halb gahr gefochet, Fönnen 
fie zu dem Fleiſche, nebft etwas Musfatennuß, oder 
©elleryblättern, hinzugethan, und beydes zuſam⸗ 
men vollends gahr gefochet werben: dergeftalt, daß 
eine lange Brühe bereitet, und als Suppe mit Loͤf⸗ 
feln von dem Fleiſche in einer tiefen Schüffel oder 
Mapfe, abgegeflen werde, Diefes Kindfleifch mie 
Graupen wird an Sonn» und Sefttagen, wie 
auch in der Aerndte von den Schnittern des 
Mittags gegeffen. 

ce) Rindfleiſch mie Reis. Diefes Effen ift der Bes 
reitung nad) dem vorhergehenden ganz gleid), und 
wird auch an gleichen Tagen gegeben. 

d) Rindfleiſch mit Hirfe, die in Rindfleiſch⸗ 
brübe gekochet if. Wenn die Hirſe für ſich 
halb gar gekochet ift, fo wird fie zu dem, eben 
fo weit zum Kochen gefommenen Rindfleifche hin« 

| zuge⸗ 
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zugechan, und damit gahr gekochet. Es wird 
biefes Gericht an eben vorgedachten Tagen geges 
ben, ift aber nicht überall im Gebrauche. Da 
es aber doch gut ſchmecket, die Hirfe auch ein 
Landesproduct ift, fo follte e8 mehr eingeführer, 


and die Ausgabe des baaren Geldes, für Reis 


gefparet werden. 

Rindfleiſch mit Zirfe in. Milch gekochet. 
Das Rindfleiſch muß für ſich ganz allein, wie 
Rindfleiſch mit Erbfen, nad) Litt, a) gefochet 
und aufgegeben, die Hirfe aber auch für fich allein 
gefochet und aufgegeben werden Dieſes Eſſen 
iſt unter dem gemeinen Manne auf den Dörfern 
bey Kindeaufen und Hochzeiten fehr Mode‘, auf 
den Gefinderifch aber fömmt es des Mittags, 
an Sonn. und Sejttagen, auch in der Aernd⸗ 
te für die Schnitter. Wenn ein Aerndte⸗ 
ſchmauß gegeben wird, fo machet es den Anfang 
der Mahlzeit, entweber des Mittags, ober des 
Abend», 


f) Rindfleifch mit YIudeln, In diefer Zufam> 


menfeßung muß das Fleiſch für ſich ganz allein 
völlig gahr Fochen ; weil die Nudeln, wehn fie 
vor der Zeit mit dem nody nicht gahr gefochten 
Steifche vereiniget ‚werden follten, ganz zu Muß 
fochen wuͤrden. Es werden daher die Nudeln 
für fi) ganz allein gahr gekochet, und erft, wenn 
das Fleiſch völlig gahr ift, hinzugethan. Es ift 
Diefes ein Sonn.» und Feſttagseſſen, und fahn 
es auch zur Aerndtezeit für die Schnitter des 
Mittags feyn, wenn man getrocknete Nudeln 
in Bereitſchaft bat. Denn folche erft ant Tage 
des Gebrauchs in der Aerndte machen zu wollen, 
iſt wegen Kürze der Zeit nicht immer möglid). 
Es kann übrigens auch eine lange a 

inde 
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Rindfleiſche gelaſſen werben, damit ſolche, als Sup» 
pe, mit Loͤffeln möge gegeſſen werden. 


. 9) Rindfleiſch mit Rofinen. 


Wenn das Rindfleifch meift gahr ift, fo werden nach 
Proportion des Fleifdyes, einige Hände voll große 
Roſinen, mit etwas Effig, Sorbeerblättern, und 
braun geröftetem Mehl (das Mehl wird in einem 
Tiegel befonders, bis zum Braunwerden, über 
Kohlen geröftet,) hinzugefüget, und alles zufam- 
men noch in etwas aufgefocht. Die Brühe muß 
nicht allzulang feyn, da fie nicht mit Söffeln als 
Suppe gegeflen werden poll. Diefes Rindfleiſch 
mit Roſinen ift nur eine Sejtfpeife zur Mit⸗ 
tagszeit, und unter dem gemeinen $andrhanne 
bey Rindtuufen, er. aber bey Hochzeiten 
gebräuchlich. 


h) Rindfleiſch mit Mierrettich, 


Wenn das Fleifc) faft ganz gahr gefocher, und feine 
allzulange Brühe mehr daran gelajfen worden : 
fo wird Flein geriebener Merrettich mit etwas zer⸗ 
riebener Semmel zugethban, und noch etwas in 
der Brühe aufgefotten. Der Merrettid muß 
nicht fehr Fochen, weil er dann feinen natürlichen 
Geſchmack verliert. Doch muß er auch nicht ganz 
roh bleiben, welchenfalls er auch nicht ſchmack⸗ 
haft, und zu fehr beißend feym würd. Es ift 
aber A Rindfleiſch mit WMerrettich ein Mit 

- tagsefjen des Sonntags, auch in ber Woche 
an Sleifchragen. Der Merrettidy koͤmmt erft 
im SHerbfte zum Gebraud), weil er des Sommers 
zu geufiche ſchmeckt. Doch wird es hiemit in 
vielen Gegenden eben fo genau nicht genommen, 
wenn es der Küche vornehmlich darum zu thun if, 

Hausmutter I Band. J daß 
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daß eine. Veränderung der Kochart angebracht 
werben foll. 


i) Rindfleifch mit Brechbohnen. 

Es ift fhon Kap. III. Mr. 22, von ber Bereitſam⸗ 
keit diefer Brechbohnen (Schweizerbohnen) ges 
ſaget worden, auch daß ſie am gewoͤhnlichſten mit 
Hammelfleiſche gekochet werden. Zur Veraͤnde⸗ 
rung aber koͤnnen dieſe Brechbohnen auch, auf 
eben die daſelbſt beſchriebene Weiſe, mit Rinde 
fleifche gefochet werden, Man hat daran beydes, 
ein Sonntags» und Wochentagseſſen des 
Mittags, wenn Sleifchtage find, 

k) Rindfleifchy mit angefchnittenen Ertuͤffeln. 

Man hat Rap. II. Mr. 21. gefager, daß auch Er⸗ 
tuͤffeln mit Hammelfleiſche zugleich gekochet 
werden. Auf gleiche Weiſe muß das Rind⸗ 
fleiſch mit Ertuͤffeln bereitet werden. Und ift 
diefes Gericht vom Rindfleifche mit gebrocher 
nen Krrüffeln wohl zu unterfcheiden; indem die⸗ 
fes in zwoen verfchiedenen Schüffeln, jenes aber, 
nämlid) Rindfleiſch mit ängefchnittenen Er⸗ 
tüffeln, beydes zufammen nur in einer einzigen 
Schuͤſſel, aufgerhan wird. Es ift aber diefes 
des Mittags fomohl ein Sonntagseffen, ala 
auch an Sleifchtagen in der Woche, wie auch 
in der Aerndte für Schnitter, gebräuchlich. 

l) Rindfleifch mit Linfen. 

Die Sinfen werden, wie Kap. II. Nr. 8. gemelder 
worden, für ſich gefoxher, und nebft dem Rind⸗ 
fleifche, jedes in einer befondern Schüffel, aufs 
getragen, Es fann aber auch, beydes zuſam⸗ 
men, in einer großen Schüffel, oder Napfe, . 
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gleich fommen, und die nicht allzudicke gekochten 

Unſen, wie Suppe, von dem Fieiſche abgegeffen . 

werden. Solches Rindfleiſch mut Loſen iſt 

ein Mittagseſſen, welches an Sonntagen, 

Fleiſchtagen in der Woche, auch Acındtes 

tagen für Schnitter, nicht ungemöhnlich iſt. 
m) Aindfleifcdy mit weißen Rüben, 

Auch diefes Gericht ift fo unbekannt nicht in Gegen⸗ 
den, wo die weißen Ruͤben ſtark gebauet werden. 
Man muß die Bereitungsart Kap. II. Nr 18. 
nachleſen. Rohlruͤben und Koblvabi mie 
Rindfleiſch werden nicht anders gefocher, 


n) Kindfleifcdy mit Erdaͤpfeln oder Erdat⸗ 
tiſchocken. 

Das Rindfleiſch wird fuͤr ſich meiſt gahr gekochet, 
und zuletzt die, in maͤßige Scheiben zerſchnittene 
Erdäpfel mit vielem Pfeffer zugethan, und mit 
bem Fleiſche vollends weich gekochet. Das Abs 
gießen des erften Waffers, von diefen angefochten 
Erdäpfeln, iſt eigentlidy nur in der Küche des 
Mittelmannes gebräuchlich, indem Fein einziges 
Wurzelgewaͤchſe fo fehr blaͤhend iſt, als die Erd. 
aͤpfel. Dieſes Gericht ift in vielen Gegenden 
ganz unbefannt, und ift des Sonntags, aud) 
in der Woche an Fleiſchtagen, ein Mittags— 
efjen. Es ift die Einführung diefer Frucht fire 
den Geſindetiſch eben nicht rathſam, da es nun 
uͤberall an den doch mehr färtigenden Errüffeln 
nicht mangelt. Es haben aber deßhalb die Erd. 
artifchocfen meift nur einigen Werth, daß fie nicht 
erfrieren, wenn fie den Winter hindurch in der 
Erde gelaffen werden, 


Ya 09) Kinder 
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0) Rindskaldaune. 


8 ift die Rindskaldaune unter die Dauereſſen zu 
zählen. Sie wird eingepöfelt, wie an feinem Orte 
zu melden ift, und ift alfo von Zeit zu Zeit, nicht 
in eing hinter einander, zu fochen. Cie wird fürs 

. Gefinde felten anders, als auf folgende Art, gefor 
het. Machdem fie wie das Kälbergefröfe Nr. 4. 
vorbereitet worden, fo wird fie wohl gefochet, und 
Peterfilie jur Gewinnung eines guten Geſchmacks, 
Furz vor dem Wegnehmen vom Feuer angefchnitten ; 


beym Aufgeben aber in der Schuͤſſel viel geftoßener 


Ingwer uͤbergeſtreuet. | 

Wenn die Kaldaune fehr lange im Pöfel gelegen, 
fo kann fie leicht übelriechend werden. Cie verliert 
aber vdieferwegen eben nidye an ihrem guten Ges 
ſchmacke, wenn fie nur vor dem Kochen wohl aus 
gewäffert worden. Man Fann zu dem Zweck das 
Waſſer einigemal abgießen. 

Es wird aber die Rindskaldaune zu allerley 
Vorkoſt, als Kohl, Rüben, Ertüffeln, Erbfen, aud) 
Mehifpeifen, gegeben, und ift Fein Sonntagseffen 
in guten $ändern, fondern allein gemeine Speife an 
Sleifchragen , zum Mittagsbrod. 


p) Pökelrinöfleifch. 


Das Poͤkelrindfleiſch muß eine Nacht zuvor einge» 


wäffert werden ; theils um das zu viele Salz auszus 
ziehen, theils um die ‘Brühe des gekochten Fleis 
fches zur Kochung mancher Vorkoſten braucybar zu 

erhalten, 
Man Eocher diefes Fleiſch für fich allein, und 
würzet e8 mit Ingwer, Roſinen und $orbeere 
blättern. Es wird diefes Fleiſch mit Erbfen, 
Bohnen, Linſen, Graupen, Ertüffeln und übers 
haupt mit allen den Vorkoſten gefpeifet, die bey 
dem 
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ind. 

, Dökelfieifch mir dicken Erbſen ift vom No⸗ 
vember, bis in den May hinein, in fehr vielen deut⸗ 
fchen Provinzen, das einınal eingeführte, und feft« 
gefegte Mittagseſſen an Sonntagen. Nur 
muß dahin gefehen werden, daß es zulegt, bey der 
Wiederkunft der warmen Jahreszeit, nicht faul 
und abgeſchmackt ausfalle.e. Dieferhalb muß man 
ſich mit ſolchem Fleiſche nicht zu fehr verfpäten, und 
lieber das Raͤucherfleiſch, welches beffer und länger 
dauert, bis zulegt verfparen. Der zweyte Theil 
der Hausmutter wird aber anmeifen, wie mit dem 
Einpoͤkeln und Räuchern der mancherley Fleiſch⸗ 
arten zu verfahren. 


q) Aäucherrindfleifch. 

Es muß diefes Fleiſch nicht eingerväffert, und für fich 
allein mit $orbeerblättern und Roßmarin geko⸗ 
chet werden. Die Brühe des gefochten Raͤucher⸗ 
fleifches Fann nicht zur Kochung der Vorkoſten ges 
braud)et werden. Sie dient nur darzu, daß die 
fette Brühe über dicke gebrochene Erben, trodene 
gebrocyene Bohnen, und gebrochene Ertüffeln, ger 
goffen werde. Uebrigens wird dieſes Raͤucherfleiſch 
neben allen andern Vorfoften an Sonntugen, 
Sleifchragen in der Woche, und in der Aernd⸗ 
te von Schnittern gegeffen. 


6) Schweinefleifh. 


Das Schweineſieiſch ift in der Gefinbefüche 
das allergemeinfte, und wird theils friſch, theils ge- 
pöfelt, theils geräuchert, gegeffen. Die in ber 
Haushaltung zu ſchlachtenden Schweine theilet man in 

33 Speck. 
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Speckſchweine und Sleifchfchweine. Die Speck⸗ 
ſchweine werben fo fehr gemäftet, daß fie mehr 
Speck als Sleifch, oder wenigftens des einen fo viel 
als des andern haben, um geräucherte Speckſeiten zu 
erlangen. Da aber von diefen Speckſchweinen, wie 
an feinem Orte gewiefen werden foll, auch manches 
Fleiſch als Kochfleifh, theils frifch, theils gepöfele 
und geräuchert, zu nehmen ift: fo wird es eben fo, 
als das Fleiſch der fo genannten Fleiſchſchweine, bes 
Handel. Man nennt aber Fleiſchſchweine diejeni« 
gen, die nicht fo fehr gemäftet worden, als die Speck⸗ 
ſchweine; weil es der Küche bey felbigen nicht um 
Speck, fordern allein um Kochfleifh und Braten zu 
thun it. Die Speckichweine pfleger man gemeis 
niglich im fpaten Herbite, oder im Winter, zu ſchlach- 
ten. Die Fleiſchſchweine aber zu allen Jahrszeiten. 
So ift e8 bey den Bauern in guten tändern fehr ges 
wöhnlih, daß fie zur Aerndtezeit Kierfchfchweine 
ſchlachten, und das Fleiſch, theils friſch, theils gepde 
Felt verfpeifen, Nur ift in Anfehung des zu foldyer 
Zeit eingelalzenen Fleiſches zu wiffen, daß es Feine 
Dauer haben fan, und daher bald verfpeifet werden 
muß. Diejes gefchieht aud) wirklich in Häufern, die 
in der Aerndte täglich für viele Schnitter Fleiſch oder 
Braten nöthig haben, die frifche Wurft aber den 
Harfern geben; indem diefe, wenn fie aud) in den 
— gehangen wird, nur wenige Tage alsdenn 
uret. 


a) Schweinefleiſch mit Erbſen. 

Das friſche Schweinefleiſch wird für ſich allein 
gefocher, und zum Würgen nichts als Salbey ges 
nommen, die man nur ftängelweife einfeget, ohne 
die Blätter abzupflüden, Die Erbfen werden 
dicke gefocher, und wenn fie gebrochen, in ihrer 

eignen 
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eignen Schuͤſſel, mit fetter Schweinefleiſchbruͤhe 
auf der Oberflaͤche, wenn Vertiefungen mit einem 
Loͤffel eingedruͤcket worden, uͤbergoſſen. Es iſt 
ein Sonntagseſſen des Mittags, auch eine 
Aerndteſpeiſe fuͤr die Schnitter, wird auch in 


der Woche an Fleiſchtagen gegeben, 


b) 


Schweinefleifch mit gebrochenen Ertuͤffeln. 


Nachdem das Fleiſch auf vorangezeigte Art für fich 


allein gefochet worden, fo müffen die Ertüffeln 
Flein gebrochen, und in ihrer eignen Schüffel, 
wie die nur erwähnte dicke Erbfen, mit fetter 
Brühe begoffen werben. Diefes Gericht wird 
aud) an den naͤmlichen Tagen aufgefeger. Mit 
weißen getrockneten Bohnen wird eben fo 
verfahren, 


c) Schweinefleifch mit Sauerkohl. 


Es muß das Fleiſch gleichfalls fuͤr ſich allein geko— 


chet, und in ſeiner eignen Schuͤſſel, gleich dem 
vorigen, aufgetragen, und eine Schuͤſſel Sauer« 
kohl daneben gefeget werden. Dieſes Eſſen aber 
koͤmmt in den meiften Gegenden nidyt bes Song. 
tags, fondern nur in der Woche an Sleifchts« 
gen, auf ben Tifh. Der Sauerfohl fann mie 
der Brühe des Fleiſches gefettet werden, und ift 
von feiner Kochungsart Rap, II. Nr. 15. nach. 


zuſehen. | 
d) Schweinefleifch mit Riößen, 


Man muß Fleifh für fih, und Kloͤße auch) allein 


für fi) fochen und gahr werden laſſen. Man 
bat, in Anfehung der Klöße, zu merfen, was . 
Kap. II. Pr. 1. ift gefaget worden, Diefes Ge- 


richt wird ein Yerndteeflen des Mittags ‚für 
| 54 Schnit⸗ 
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Schnitter. Auch ift 'es in der Woche an 
Fleiſchtagen, zuweilen auch des Sonntags, 
nicht ungewoͤhnlich. Nudeln und Schweine: 
fleiſch find eben fo zu bereiten. 
e) Schweinefleifdy mit weißen Rüben. 
Die Vorkoſt wird nad) Kap. III. Nr, 18. für ſich 
gefochet und aufgegeben. Mit dem Fleiſche ift es 
aud) fo zu halten in Anfehung des Kochens ; es 
fann jedoch, wenn man will, Fleiſch und Rus 
ben , in einer Schüffel beyfammen, gegeben wer⸗ 
den, Weil die weißen Nüben im Anfange des 
Sommers nod) felten find, fo wird diefes Gericht 
von Schnittern in der Aerndte nicht ungern 
egeffen , da es fonft in Rübeländern aud)- des 
us auf den Tiſch koͤmmt. Auch an Wo⸗ 
chentagen, wenn Fleiſch gegeffen werden foll, ift 
es fehr gebräuchlih. Schweinefleifdy mit wel« 
ken Rüben aber wird nur gemeiniglidy allein in 
der Woche, an Fleiſchtagen gekochet. 


f) Schweinefleiſch mit gebacknem Obſt. 


Hiervon iſt nachzuleſen, was Kap. III. Mr. 26. bes 
' reits gefagt worden. 


g) Schweinefleifch mit grünen Birnen. 
Auch Hiervon muß Kap. II. Mr. 27. nachgefehen 
werden, und findet man aud) hier Unterricht von 
grünen Birnen mic Rloͤßen, wie aud) Kap. 
III. Nr. 25. von Backbirnen mit Riößen. 


h) Schweinefleifcy mit Merrettig. 
Dieſes Eſſen wird eben wie Rindfleiſch mit Mers 
rettich, nad) Kap. IV.Litt. h. gekochet und geges 
ben. Es fann m auch der Merrettich, neben 
den; 
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dem Fleiſche fuͤr ſich allein, in einem kleinen 
Schuͤſſelchen, aufgeſetzet werden; wenn die Hause 
mutter etwa auf die Mehrheit der aufzuſetzenden 
Schuͤſſeln zu ſehen, ihre beſondre Urſachen haͤtte. 
Sonſt aber iſt Schweinefleiſch mit Merret. 
tich nicht ſo ſehr, als Rindfleiſch mit Merrettich, 
im Gebrauche. Es muͤßte aber doch gemeiner ge⸗ 
macht, und um der Veraͤnderimg willen, noch eins 
geführet werden. Dieß koͤnnte denn auch mit En⸗ 
ten» und Bänfefleifdd annod) gefcheben, indem 
Merrettic) von dem gemeinen Manne fehr gern ge» 
geſſen wird. 
i) Pökelfchweinefleifch. 

Das Poͤkelſchweinefleiſch wird nicht anders, als 
das frifche gekochet, und mit Salben ebenfalls. nur 
gewürze. Die Brühe Fann zur Fettmachung 
aller vorhin bey dem friſchen Schmweinefleifche ges 
dachten Worfoften gebrauchet werden. Es wird 
alfo diefes Poͤkelſchweinefleiſch gegeflen, mit Dis 
cken Erbſen, gebrochenen Ertuͤffeln, ge 
brochenen trocknen Bohnen, Sauerkohl, - 
Kloͤßen, Nudeln, weißen und welten Ruͤ⸗ 
ben, Mobrrüben, Backobſte und grünen 
Birnen, auch mit Merrettich. So wird 
‚auch diefes Pökelfchweinefleifh, mit feinen Vor⸗ 
foften,, zu eben der Zeit gegeben, als es vorhin ge⸗ 
dachter maßen mit dem frifchen Fleiſche gebraͤuch⸗ 
ih if. Mur ift in Anfehung des Poͤkelſchwei⸗ 
nefleifches mit Mohrruͤben zu merfen, daß es 
nicht des Sonntags, fonbern in der Woche an 
Sleifchragen zu geben fey. 

k) Beräuchert Schweinefleifch. 

Diefes Fleiſch wird dem vorigen gleich gekochet, 

und darf nur allein Salbey angeleget werden; in⸗ 
J5 dem 
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bem das Fleifh vom Rauche fchon feinen hervor. 
ftechenden Geſchmack hat. Es kann aber die 
Brühe diefes Fleifches zur Gutmachung aller nur 


"gedachten Borkoften angewendet werben. Ja es 


wird diefe Brühe zu der Rrüllerbsfuppe, Boh⸗ 
nenfuppe, auch weißen gefcharbten Kohle 
gebrauche. Wenn der Sauerkohl beym 
Einmachen nicht ſchon Salz genug befommen 
bat, fo verträgt fich diefe Brühe auch damir. 
Iſt aber der Sauerfohl vom Einmachen ber ſchon 
falzige genug, fo Fann nur das oben auffchwim« 
mende Fett allein dazu gebrauchet werben, Damit 
der Kohl nicht zu falzige ausfalle. An dem gruͤ⸗ 
nen Roble (Braunfohl) aber kann die ganze 
Brühe gebrauchet werben, mit ber Vorſicht, daß 
diefem Kohle fein Salz befonders zugeleget fey. 
Die Mohrrüben gewinnen befonders einen guten 
Geſchmack von dieſer Brühe in den $fändern, wo 
man geräuchert Fleiſch lieber ißt, als das frifche 
ober grüne. Denn es find Provinzen, wo das 
Raͤucherfleiſch Faft ganz unbekannt ift, wiewohl 
zum großen Nachtheile der Kuͤche. 

Uebrigens ift zu wiffen, daß geräucherter 
Speck, Schulterblare, Ropf und Schin» 
Fen in der Art zu fochen, und des Gebrauchs ih« 
rer Bruͤhen, eben fo behandelt werben. Der ge 
fochte geräucherte Schinken und das Schulterblare 
werben in der Aerndte meiftens nur den Schnit- 
tern, mit allerley Vorkoſt daneben, gereichee. 
Befonders werden Mohrruͤben mit Sauboh⸗ 
nen, wo fie eingeführet find, gerne dazu gegeflen; 
da fonft, wie einigemal ſchon berühret ift, in gus 
ten und Mittelländern die bloßen Mohrrüben 
außer Achtung find, Wasmiche Kopf, Schule 


terbfart und Schinken ift, das pfleget man bas 
| Eleine 


Fleiſch. 139 


Bleine Räucherfchweinefleifch zu nennen, Da 
man aud) das geräucherte Speck darunter bes 
greift, fo wird diefes in guten und Mittelländern 
eben nicht in der Aerndte, ſondern meift nur an 
Sleifchragen in der Woche verfpeifel. Das 
übrige kleine Raͤucherfleiſch aber koͤmmt auch. 
des Sonntags mit dicken Zrbfen, gebroches 
nen Bohnen, Zrrüffeln u. ſ. f. auf den Mir. - 
tagstiſch. 


7) kLuͤmmel. 


Dieſes Eſſen iſt meiſt nur in einigen Provinzen 
Niederdeutſchlands bekannt. Wo es aber eingefuͤhret 
iſt, da wird es zum großen Vortheile der Kuͤche, als 
eine der allerbereitſamſten Speiſen, ſehr gern gegeſſen. 
Die Bereitung iſt dieſe: Lunge, Leber, Herz und 
Nieren eines gefchlachteten Ochſen oder Rub, were 
den mie Waffer und Salz zufammen gahr gefocyet, und 
wenn e8 erfaltet, in mittelmäßige Würfel zerfchnitten. 
Dres Mägen gebachenen Obſtes, alsı Aepfel, 
Birnen, und fo man will, aud) etwas Pflaumen, 
werden in einem Keffel gahr gekochet, hierauf aber 
Biereffig mit etwas Lorbeerblärrern und geftoßes 
nem englifchen Gewürze, und vielem Rinds⸗ 
blute, etwa 15 Quart, hinzugethan, daß die Brühe 
davon mehr dicke als dünne werden fönne. Won Ans 
gießung des "Blutes an wird das Ganze beftändig um« 
gerühret, damit es nicht zufansmenlaufe, und fodann 
eine gute Viertelſtunde gefocher. Iſt nun diefe Brühe 
völlig gahr gekochet, fo wird das vorhin Flein gefchnits 
tene Herz, Lunge und Leber unter das Obſt und Bruͤ⸗ 
be gerübret, um mit felbigem noch etwas aufzufodyen, 
Diefes fo gefochte Effen pfleget man in fehr großen 
Töpfen, (aber in feinen, Eupfernen,) oder in um 

zer⸗ 
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- Hölgernen Faͤſſern, ober irdenen Schüffeln, aufzube- 
wahren. 

1) Diefes Gericht ift in der Woche an Sleifchta- 
gen ein Wittagsefjen, wenn es zuvor in der 
Röhre des Kachelofens, oder über Kohlen auf dem 
Küchenheerde erwaͤrmet worden, und wird einer 
Sleifchfpeife gleich geachtet. 

2) Es wird aber die Mahlzeit mit ſchicklichen Sups 
pen angefangen. Dergleichen find, Suppen von 
Krüllerbfen, weißen getrockneten Bohnen, Ertüfe 
fein, Graupen mit Fleiſchbruͤhe gekochet. Denn 
Milchfpeifen follen weder vor, noch neben dem Luͤm⸗ 
‚mel, gegeben werden. Co paffet aud) fein grüs 
ner Kohl, oder Sauerfohl dazu. Auch Rüben das 
neben find eben nicht gebräuchlih. Vorerwaͤhnte 
Suppen allein reimen fic) dazu. 

3) Der Lümmel muß die Woche hindurch mehr 

- als einmal gegeffen werden, damit man feine Dau⸗ 
er nicht überrreibe. Sollte er von der Laͤnge der 

Zeit in feinen Gefäßen einen Schimmel anfegen 
wollen, fo muß er ohne Anftand aufs neue in eis 
nem Keffel aufgefochet werden, um feine Dauer zu 
verlängern. Uebrigens muß man mit diefem Ges 
richte im Sommer ſich gar nicht befaffen,, weil es 
fi) der Wärme wegen gar nicht hält. Der fpäte 
Herbft und Winter müffen allein dazu erwaͤhlet 
werden. 

4) Man fönnte den Urfprung des Schimpfworts : 
Luͤmmel, Zweifels ohne von diefer Speife des 

gemeinen Mannes herleiten ; wenn es nicht von 
lumbus, wie die lendenlahme Halbente Lumme dies 
ſerhalb, herkoͤmmt. Ebenmäßig ift zu glauben, 

daß das Schimpfwort: Rekel, von einer, im 
Norden gebräuchlichen Speife diefes Namens 
gleichfalls entſtanden fey. | 
| 8) Schwarz: 
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8) Schwarzſauer. 


Es iſt dieſes Gericht mit dem vorhergehenden, der 
Zubereitung nach, voͤllig einerley, mit dem Unterſchie⸗ 
de: daß hier Enten., Bänfe- und? Schweine 
fleiſch, mit ihrem Blute, zu ben Birnen genom«» 
men und leßtere mit etwas Nelken gewürzet werden. 
Man bat hiebey folgendes zu merfen. 


a) Schwarsfauer von Zntenfleifch. 


"Zu dieſem Effen müffen die Enten eben nicht gemä« 
fter und fett gemacht feyn. Man fann fie, wie fie 
find, vom Hofe wegfchlachten. Das Fleiſch wird 

in fleine Portionen gefchnitten, und mit den Birs 
nen vermenget. 

b) Schwarsfauer von Bänfefleifch. 

Mon fann ungemäftere Bänfe, wie die Enten, zu 
dieſem Gebraud) verwenden, Wenn aber ge 

" mäftete Gänfe auf einmal in Menge —— | 
"werden, um fie zu räuchern oder einzupöfeln : 
wird das in der Küche fo genannte Bänfetlen 
genommen. Diefes enthält Kopf, Hals, Fluͤ⸗ 
gel, Süße, Magen, Leber und Gedärme, wel. 
che letztere, wohl gereinigt, um die Füße gewunden 
werben, 

Man kann auf feche Perfonen von einer 
"Gans das Bänfeklein in Schwarszfauer zu ei⸗ 
ner Mahlzeit rechnen, und fann des Mittags 

. an Sleifchtagen gegeben werden. Auch des 

. Abends an Sefttagen ift es hin und wieder ſehr 
gebräuchlich. 

c) Schwarsfauer von Schweinefleifch. 


Heu wird nur der in Portionen vertheilte Rück 
> grad der Schweine genommen. Einige neh⸗ 
men 
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men Auch noch wohl die Füße und Ohren mit das 
zu; und hat diefes Gerichte mit dem Gänfefauer 

gleichen — | | 

Anmerkung. Diefes Schwärsfauer muß, mie 
der Luͤmmel, nicht zu lange meggefeket, fondern 
nach und nach verfpeifet werden. Statt der ges 
backenen Birnen Eönnen auch grüne Birnen von 
der Obſtkammer genommen, und nur bärauf ge 
fehen werden, daß fie nicht zu Muße kochen. Das 
Effen mit grünen Birnen aber hat weniger Dauer, 


9) Gelbſauer. 


Da biefes auch ein Dauereffen ift, fo wird deſſen 
äuf einmal für einige folgende Mahlzeiten, vom fpäten 
Herbſte an, bereitet. Es koͤmmt aber zu dieſem Gerich⸗ 
te allein Schweinefleiſch, welches frifch oder auch ges 
pöfelt, aber nicht geräuchert feyn muß. Von geſchlach⸗ 
. teten Schweinen werden genommen: die Schnausen, 

Ohren und Süße, welche zuerft für fid) allein aus 
Waſſer und Salz gahr gefochet feyn müffen. Das fo 
gekochte Fleiſch erhält nun folgende Sauce. Es wird 
Eſſig mir großen und Beinen Rofinen und ein 
wenig Safran gefoc)et, und falls die etwa zu wenig 
genommenen Kofinen den Effig nicht genug verfüßet, 
fo wird noch etwas Honig, und am allerleßten wenige, 
in falten Eſſig gerührtes Waizenmehl, wenn die 
Sauce ganz fertig ift, hinzugethan, und diefe gelblichte . 
Sauce über dag Fleiſch, von welchem das Waffer zuvor 
äbgegoffen worden, in Näpfe oder Schüffeln geſchuͤttet. 

1) Diefes Belbfauer muß nicht über acht bis zwölf 
age ftehen, fonft müßte es, wie das Schwarz. 
fauer, abermals mie Effig aufgefochet werden. 

Man hat aber nicht nöchig, eine zu große Menge 

diefes Eſſens zu bereiten; da man es, — 

eltem 
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keltem Schweinefleifche, immer nachmachen 
fann, fo oft es zur Veränderung beliebet wird. 
2) Es ift diefes Gericht ein Abendeffen in den ho⸗ 
ben Feten, Weyhnachten und Neujahrsta⸗ 
gen. In der Aerndte kann es aud) den Schnit⸗ 
tern des Abends, wenn eine Bierſuppe voran⸗ 
gegangen, in guten Laͤndern gegeben werden. 
Außerdem kann eg auch in der Woche an Fleiſch⸗ 
tagen ein Mittagseſſen in guten ändern ſeyn. 


10) Eyerkuchen. 


Da die Eyerkuchen, in guten und Mittellän. 
dern, des Mittags auch) anftart des Fleifches gegeffen 
werben, fo will man ihrer, in diefer Ordnung, auch 
mit-gedenfen. Ein gemeiner Eyerkuchen etfora 
dert, daß der in Fleine Würfel zerfchnittene Speck in 
der Pfanne über Kohlen meift gahr gebraten, ſodann 
fein geſchnittene Bollen, oder Schnittlaud), in fola 
dem Speck auch gebraten, Hiernächft Eyer und Wai⸗ 
zenmehl, in Milch gufammen gerührer, zu dem Speck 
angegoffen werden, und zu einem Eyerfuchen langſam 
in der Pfanne abbacken. 

ı) Ben einen gemeinen Eyerkuchen kann man 
für acht Perfonen wohl mit fünf bis ſechs 
Eyern ausfommen, Kin quer Eyerkuchen 
aber will auf die Perfon ein Ey haben. 

2) Wenn man feinen Sped zum Eyerfuchen hat, 
fo nimmt man Butter, Gänfe: oder Schweiz 
nefchmals. Syn geringen Laͤndern wird aud) wohl 
fein» oder Kübfendl genommen, 

3) Der Zyerfuchen muß, damit er unten abba« 
ce, mit dem Meffer zu Zeiten durchftochen, und 
etwas gelüfteet werden. Auch kann die Pfanne 


abgehoben, und etwas gefchürtelt werden, damit 
er 
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er nirgends anbrenne. Merket man, daß er auf 
ber erften Seite feine Rinde habe, fo muß er um⸗ 
gefehret werden. Diefes gefchiehet, wenn eine fich 
paffende Schüffel über die von den Kohlen gehobene 
Pfanne gehalten, feft mit der einen Hand ange 
druͤcket, die Pfanne in Eil umgefehret, der Kuchen 
aus der Schüffel aber mit feiner rohen Seite zu un. 
terft in Die Pfanne, ohne ihn zu zerbrechen, gelafe 
fen, mittelft eines ſchicklichen Rürtelng der Pfanne 
in eine rechte Lage gebracht, und das Baden ber 
rohen Seite vollendet wird. 

4) Man thut wohl, wenn fo gar oft Eyerkuchen 
zu badfen find, daß eigne eiferne Pfannen gehal⸗ 
ten werben, worinnen der Kuchen zum beften ab» 
bäct. Irdene Tiegel find von furzer Dauer; bes 
fonders werden die Füße bald abgebrochen, und es 
ift ſehr gefährlich, einen oder den andern Furzen 
Fuß mit Steinen zu unterftüßen. 

5) Das Braten des Specks oder allerley Set» 
tes muß mit der größten Behutſamkeit geſche⸗ 
ben, und ſolches feinen Kindern, oder flatterich- 
ten Mägden anvertrauet werden. Man bezieht 
fich bier, in Anfehung des bratenden Speds 
oder Fettes, auf das fihon oben gefagte, und 
erinnert nur noch, daß der Tiegel ja nicht zu na⸗ 
be an das euer des Heerdes geftellet werde , da» 
mie fein brennend Holz oder Kohlen, befonders 
von Eichenholze, das fehr umher fpringe, hinein 
falle. Auch Hüte man fid), wenn ein Fenſter oder 
Thuͤre geöffner wird, daß der Zug nicht die Flam⸗ 
me auf den Tiegel hintreibe. Es müffen ferner 
unter die Pfannen oder Tiegel des bratenden Fet—⸗ 
tes feine Bränder, fondern ausgebrannte Kohlen 
fommen , damit von dem Brande feine Flamme 
überfchlage, welches fonft ‚leicht — und 
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eine ſchnelle Entzuͤndung erreget. Eher iſt keine 
Sicherheit bey dem bratenden Fette oder Specke, 
bis die ganze Maffe, nämlich Ener, Mehl und 
Milch, mit felbigem zufammen gefommen und 
vereiniget find, | i | 

6) In Anfehung der Tageszeit ift noch zu bemer- 
fen, daß Eyerkuchen meiftens nur des Wit. 
tags gegeffen werden, In Mittelländern kom⸗ 
men ſie wohl. dreymal in der Woche auf den Tifch, 
weil in folchen gemeiniglich nur in der Woche, 
nämlich Donnerftaga, der Fleiſchtag iſt, die 
andern Tage aber mit Wurft, Speck und Eyer 
kuchen befeßet werden. Des Abends in der 
Aerndre aber wird ein guter Eyerkuchen den 
Schnittern mit Sallat gegeben. Es wird fol« 
cher auch wohl mit eingebratenen Fleinen Schnit. 
ten von geräucherten Schinfen, gebeffere. 
Der gemeine Eyerkuchen wird auch wohl vers 
ändert, wenn man etwas efochte Birnen und 
Pflaumen mit ihrer Brühe übergießt. Es kann 
auch dünne gemachter Pflaumenmuß hiezu 
genommen werden; fo wie es in geringen $ändern 
nur bloßer kalter Eſſig verrichtet. 


11) Ever, 

Wenn dem Gefinde Eyer gefocht werden, fo 
müffen fie nicht weich, fondern hart feyn. Es ilt fchon 
oben gefaget, daß gewöhnlich auf die Perfon zwey 
Ener gegeben werden, Sie fommen des Abends in 
Öftern und Pfingften auf den Tiſch. Wo auch 
in der Rornärndre die Schnitter ein zweytes 
Fruͤhſtuͤck befommen, da find es, neben der Sup⸗ 
pe, harte Eyer. 

Auch werden zu diefem Fruͤhſtuͤcke wohl in guten 
ändern Setzeyer genommen. Ihre Beteitung 
HSausmutter I. Sand, 8 ift, 


146 


Viertes Kapitel, 


ift, daß in zerfaffener Butter, ein Ey neben bem 
andern aus der Schale gelaffen, und in einer 
Pfanne oder glatten Schüffel über Kohlen nur 
gelinde gahr gebacken werden. Ruͤhreyer aber 
find auf dem Geſindetiſche eben nicht gebräuchlich, 
und werden allenfalls nur in Kranfheiten den 
Dienftboten gegeben, 


12) Wurft. 


Die Bereifung und Aufbewahrung der mancher 


ley Würfte ift dem zweyten Theileder Hausmutter 
vorbehalten. Hier foll nur gewiefen werden, wie und 
wenn die Würfte verfpeifet werden müffen. Gemeis 
niglich haben wir drey Arten der Würfte. Leber 
wurft, Blut» oder Rothwurſt, und Rnackwurſt. 
Und diefe drey Arten der Würfte werden entweder 


friſch oder geräuchert gegeffen. 


a) Leberwurft oder Weißwurſt. 


Die Leberwurft wird des Mittags in ber Woche 


zu allerley Vorkoſt gegeffen. Sie kann aud) al« 
lein gereichet werden, wenn eine meift fättigende 
Suppe,als Krüllerbsfuppe, weiße Bohnen», Grau⸗ 
pen. oder Ertüffelfuppe, vorangegangen iſt. 

So lange die Leberwurſt noch frifch gegeffen 
werden fann, wird fie in der Pfanne über Kohlen, 
oder in einer Schüffel in der Röhre des Kachel« 
ofens gewärmet, um alsbenn auf den Tifch zu 
fommen. Es muß aber diefe Leberwurſt fo 
wohl als die Blutwurſt nicht in ihrer erften fo« 
genannten Wurftfuppe, worinn die Würfte gahr 
gekochet find, liegen bleiben; fondern etwa auf 
Strob, in einer Mulde, bingeleget, und in dies 
fem trocknen Zuftande aufgewärmet und auf den 
Tiſch gegeben werden. * 

e 
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Die Leberwurft in Därmen kommt gemeinig. 
lich in den Rauch, und die aufgewaͤrmte Wurſt 
iſt meiſtens nur diejenige, die aus den Blaſen, 
oder Beuteln, nach und nach in Scheiben aus⸗ 
geſchnitten, und mit aufgelegtem Schweines 
fchmalze erwaͤrmet wird, Diefe Leberwurſt 
in Blafen oder Beuteln muß fchlechterdings 
am erften verfpeifet werben, weil fie die wenigjte 
Dauer bat, und befonders in weidyen Wintern 
leicht in Schimmel und Abgefhmad übergeht. 

Die Darmwuͤrſte, die in ven Rauch gefom« 
men find, müffen wegen ihrer Dauer fpärer vers 
fpeifer werden. Doch muß man fie auch nicht 
zu fehr in die fpätere Jahreszeit hinein verfparen, 
weil fie fodann einen fo genannten galmichten Ges 
fhmad annehmen. Die geräucherte Roth⸗ 
wurſt oder Blutwurft übertrifft fie in der Dauer. 

Die geräucherten Darmleberwürfte wers 
ben aber efbar gemacher, wenn man fie ‚mie 
Schweinefleifch- oder Rınöfleifchbrübe zum 
Feuer bringt, und wieder auffochet. Iſt befagte 
Brühe vom Pöfelfleifche, fo hat man zu fehen, 
daß fie nicht zu falzige fey. Um nun diefes zu 
verhindern, ſo muß ſolche Fleiſchbruͤhe mit zuge⸗ 
goſſenem Waſſer gemildert werden. 

Es werden aber dieſe geraͤucherte Darmleber⸗ 
wuͤrſte neben allen Vorkoſten verſpeiſet, die, wie 
vorgedacht, mit friſcher oder ungeraͤucherter Wurſt 
auf den Tiſch kommen. 


b) Blutwurſt, oder Rothwurſt. 

Es wird die Blutwurſt, gleich der Leberwurſt, 
des Mittags neben allerley Vorkoſten auch ver⸗ 
ſpeiſet, und dem Fleiſche gleich geachtet. Sie iſt 
entweder ebenfalls in ze oder Deuteln, oder 
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in Därmen. Die in Blafen oder Beuteln muß 
zuerft verbraucher werden, Es müffen Scheiben 
abgefchnitten, mit Schmalze etwas beleget, und 
entweder in der Pfanne über Kohlen, oder in einer 
flachen Schüffel in der Röhre des Kachelofens 
aufgewärmet werden ; durch welches Aufwärmen 
oder Aufbraten das aufgelegte Schmalz fidy in 
die Wurfifcheiben einzieht. 

Die Blurwurft in Blaſen kann auch in den 
Rauch fommen, und wird fodann eher, als die 
Blutwurſt in Dörmen, verfpeifet; da fie leicht 
in der Mitte Ritzen befommen, und fid) an dens 
felben Schimmel und Bitterfeit anfegen kann. 

Die Blutwurſt in Därmen geräucherr, 
hält fich) am laͤngſten. Sie muß nicht auf dem 
Roſte über Kohlen, wie die Rothwurſt für den 
Herrentiſch, aufgebraten werden. Sie enthält 
weniger Specfrappen , weshalb fie ſolche “Bes 
handlungsart nicht vertragen würde. In den 
erften acht Tagen der Raͤucherung koͤnnte es etwa 
noch angehen. Cie muß daher, wie die geräu« 
cherte Darmleberwurft, in Schweinefleifch - oder 
Nindfleifhbrühe aufgefocher, und wenn es Po» 
felbrübe ift, gleichfalls mit Waffer gemildert 
werden. 

Die geräucherre Blutwurſt fann aber, bey 
allen möglichen Worfoften, auf den Mittags⸗ 
tifch fommen , und begleitet vornehmlich) den 
Sauerfopl. 

Saure Wurſt wird von diefer geräucherten 
Blutwurft alfo verfertiget. Speck oder Schmalz 
in der Pfanne gebraten, etwas Wiehl angerührer, 
Eſſig mit ein werig Honig oder Syrup verfüs 
fer hinzu gegoffen, und die in Scheiben gefchnir= 
tene Wurft, in diefer Sauce, aufbraten laffen. 

| Es 
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Es iſt unſchicklich, dieſe ſaure Wurſt zu Sauer 
kohl oder Mildyfpeife zu geben. Kloͤße, Erb⸗ 
fen, Ertuͤffeln, Graupen mit Sleifchbrübe 
gekocher, und weiße Bohnenſuppe harmonis 
ren damit am beften, und machen ein Mittags⸗ 
brod aus. 
Eine etwas befler gemachte und geräucherte 
Rothwurſt wird auch dem Gefinde in den Kober 
gefiecket, wenn es zur Winterszeit außer dem 
Haufe eine Mittagsmahlzeit halten foll, z. E. im 
Walde beym Holzfällen 0. So wird aud) eben 
diefe geräucherte Blutwurft den Knechten auf 
Keifen mitgegeben, wenn fie etwa Korn verfah⸗ 
‚ren, und ein Paar Tage vom Haufe abmwefend 
feyn müffen. 

Anmerkung. Vom Ausbraten der Schmweine- und 
Sänfeliefen Fönnen die zurückgebliebenen fo ger 
nannten Brieben, am beften zum Wieberaufe 
braten beydes der Leber und Blutwurft in Bla⸗ 
fen oder Beuteln, verwendet werden. Man muß 
namlich Grieben über die Scheiben der Wurft le⸗ 
gen ; die Wärme treibt aus den Grieben nod) fo 
viel Fett in die Wurft, daß felbige davon durd)« 
zogen und hinreichend gefchmälzee wird, in diefem 
Zuftande aber, Wurft und Grieben gar gern 
vom Öefinde gegeffen werden. 


c) Rnackwurſt, oder Branvurft. 


Wenn im Haufe Schweine gefchlachtet worden, fo 
pfleget man dem Gefinde aud) wohl des Mit 
tags eine Bratwurſt zu geben, dod) ift es bies 
mit etwas willführlicyes, weil die Bratwuͤrſte, 

als Knachwürjte geräucherr, und fodann als 
Dauerfpeife bis fpäte in den Sommer hinein 

aufbewahrer bleiben. . 
5 * Die 
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Die Anachwürfte müffen vor der Aerndte 
nicht fehr angegriffen werden, indem fie alsdenn 
die allerbereitfamfte Koft find. 

Es ift in guten Laͤndern gar nichts ungebräudh» 
liches, daß die Rnadwürfte zum zweyten Srübs 
fische des Wiorgens in der Acrndte den 
Schnittern auf dem Felde gegeben werden. In 
Mirtelländern werden fie aud) des Mittags von 
den Harfern, neben einer Kaltenfchale oder Vor⸗ 
koſt, gegeffen. 

Sollten die Rnackwuͤrſte zu hart und zu fros 
en geworden feyn, fo Eönnen fie auch) aufgefochet 
werden. Hiezu ift eben Feine Fleiſchbruͤhe nöthig. 
Man nimme nur bloßes Waffer, und hat fodann 
noch den Vortheil, daß das aus den weid) gekoch⸗ 
ten Würften herausgefommene Fett wiederum zur 
Kochung einer und der andern Vorkoſt gebrauchet 
werden fann. Es iſt übrigens feine einzige Vorkoſt 
zu finden, neben welcher die Knackwurſt nicht 
follte koͤnnen gegeffen werben. Und da felbige, um 
der Dauer willen, fehr geſalzen werden, fo wird 
das zu viele Salz mittelit des Kochens fo ziemlich 
herausgebracht, daß felbiges feinen zu großen 
Durft erreger; als weldyes zur Aerndtezeit bey 
allen Speifen fehr in Acht zu nehmen ift. 

- Ein guter Eyerkuchen, der ſich von dem ges 
meinen unterfcheiden foll, wird mittelft dieſer 
Zinschwurft, inder Aerndte vornehmlich, bereis 
tet. Esmwerden dazu von der Wurft kleine Scheis 
ben gefchnitten, in den bereits ganz ausgebratenen 
Speck gelegt, fobann aber die Maffe von Mehl 
und Eyern hinzugegoffen und gebacken. Hieraus 
wird denn aud) in der Aerndte ein Abendeſſen 
für die Schnitter, und kann Sallat, zur Beglei« 
tung des Eyerfuchens, gegeben werden. 

Fuͤnf⸗ 
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Fiſche. | 


Ir Gegenden, die an Stroͤmen, Fluͤſſen und Seen 
gelegen, ſind die Fiſche fuͤr das Geſinde, und 
ben gemeinen Mann, eine gewöhnliche Speife, bu 
fonders aber auf dem Lande, wo man Fifche fängt; 
weil man bie größern zwar zum Verkauf in die Städte 
bringt, die Eleinern oder fonft weniger geachteten Fiſche 
aber zum Berfpeifen für ſich behaͤt. Man nennt diefe 
geringeren Arten gemeiniglih Speifefifche, und - 
werden die beflern Arten von dem. gemeinen Manne 
nur ben Ausrichtungen, als Hochzeiten, Kindraufen 
und Begräbniffen, gegeben. Es ift aber nicht überall 
der gebachte Begriff der Speifefifche auf gleichen Fuß 
zunehmen. Denn in diefer oder jener Gegend werden 
die Fleinen Yale, die Eleinen Hechte und Mittelhechte, 
fehe unter die Speifefifche gerechnet; da fie andrer 
Orten ſchon unter die Herrenfifche mit geachtet, und 
als ſolche gegeffen werden. Kommen aber die großen 
Fiſche, als Braffen oder Bleye, Hechte, Aale, Baars 
eu. ſ. m. auf den Tifch des gemeinen Mannes bey 
Ausrichtungen: fo werden fie nur aus dem Salze, wie 
man es in ber Küche nennt, gefochet und gegeflen, fo 
wie fie auf dem Tifche des Mittelmannes, in Fiſchlaͤn⸗ 
bern, aud) auf gleicye Weife am.liebften gefochet, und 
genoffen werben. Ich will daher hier allein der 
Speifefiiche gedenken, wie fie für den Gefinderifch 
am beften zu kochen und zu geben find. Es werden 
aber die Fiſche dem Fleifhe ganz gleich geachtet. Die 
Hausmutter von. Erfahrung wird inzwifchen allemal 
dahin fehen, daß fehr fättigende Suppen vorangeben, 
84 wenn 
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wenn die Fifche niche mit Wurzelgewächfen gefochet 
find; indem bey arbeitfamen $euten die Fifche weit wer 
niger fättigen, und wie man fagt, nicht fo gegenhalten, 
als jolches befanntermaßen vom Fleiſche gefchiehr. 

Noch ift als eine Hauptregel bey den Fifchen wohl 
gu beyalten: daft, wenn Zeit und Uniflände eg erfordern, 
daß eine Menge Fifche, weil fie etwa bald abftehen fönn« 
ten, auf einmal abzufochen find, es allein aus Waſ⸗ 
ſer und mäßigem Salze gefcheben müffe ; weil alsdenn 
die gefochten Fiſche für einige folgende Mabtzeiten, 
mit veränderten Brüben oder Workoften, aufgetragen 
werden Fönnen. J 

Da ich eben für erfahrne Hausmuͤtter hier) nicht 
fchreiben darf, aber doch angehenden und noch neuen 
Wirthinnen gemeinnügig feyn foll, fo muß id) den ans 
gepriefenen Kunftgriff mic Beyſpielen erläutern. 

Es wäre der Fall, daß der Hausmutter viele kleine 
Fiſche zur Hand kaͤmen, fo Focher fie folche, wenn es 
gumal feine warme Jahrszeit ift, gleich aus dem Sal 
ze. Hievon kann fie nun, für ein paar folgende Tage, 
Mahlzeiten bereiten, Das erſtemal mit einer Butter» 
oder Milchbruͤhe, das anderemal mit Wurzelgerväch 
fen, äulegt mit einer fauren Brühe ıc. 


ı) Salzfiſche. 


Es ift feine einzige Art der Fifche, die nicht koͤnn⸗ 
te aus dem Salze gefochet werden, und auch wirflid) 
gefocher wird. Man thut in einen Keffel Waſſer, 
bringt es zum Kochen, nachdem zuvor Salz, Lor 
beerbiätter , einige Boͤrner Pfeffer und ganze 
Swirbein (Bollen) eingeleget worden. Die in Fals 
ten offer abgewafchenen Fiſche werden nun ing for 
ende Waſſer geworfen, und dahin gefehen, daß fie 
bald überkochen; Das heißt, das von der Gewalt des 
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Feuers und vielem Schaum auflaufende Waſſer muß 
den Fiſch ganz bedecken, weil ſonſt der oberſte Fiſch 
nicht gahr kochen koͤnnte. Das Schwarze des uͤber⸗ 
kochenden Waſſers wird mit der Kelle abgeſchoͤpfet, 
und weggeworfen (abgeſchaͤumet), und nachdem endlich 
das Waſſer weniger auflaͤuft, und fo ziemlich eingefo« 
het ijt, wird der Keffel abgenommen, und der Fiſch 
heraus gethan, ; 

1) Die Speifefifche aus dem Salze werden ab⸗ 
geſchuppt. Diefes Schuppen gefchieht, wenn 
man mit dem Meffer, von dem Schwanze des 
Fiſches an, gegen den. Kopf herauf fähret, und 
alfo mit der Schärfe des Meffers denen Schup⸗ 
pen entgegen geht, wodurch fie von der Haut Ab» 
geben müffen. | 

3) Die ſolchergeſtalt abgefchuppten Fiſche werden 
eingefärbet. Das heißt, man ſchneidet mit dem 
Meffer, auf beyden Seiten des Fiſches, Kärben, 
bis bald an den Kückgrad heran. je enger diefe 
Kärben neben einander find, defto beffer kochet das 
Salz ein, die Fifche ſchmecken beffer, und haben 
ein defto fihöneres Anſehen. 

3) Nach dem Kärben der Fifche folget das Aus- 
nehmen derfelben. Die Köcinn nimmt den klei⸗ 
nen Fiſch ſo in die Hand, daß der Ruͤcken unten, 
der Bauch aber oben und frey lieget. Mit dem 
ſcharfen Meſſer wird ſodann, von dem Kopfe an, 
ein laͤnglichter Schnitt in den Bauch gemachet, 
um das Eingeweide heraus zu nehmen. Dieſes 
wird nicht gekochet, ſondern weggeworfen, und 
nur die Leber und Roggen oder Milch, von den 
etwas groͤßern Fiſchen, zum Kochen beybehalten. 
Eind. die Salzfiſche aber Raulbarfe, fo wird 
ihnen nichts ausgenommen, fondern alles gelaffen 
Auch werden diefe nicht gefchuppt und auch nicht 
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gefärbe. Der Bründling aber wird ausges 

nommen, ob er fehon niche gefchuppe'wird, Der 

Stinz, der Fleinfte unter allen Fifchen, bleibt, 
wie er aus dem Waſſer fommt. 

4) In der Mittelmark find die gemeinften Spei⸗ 
fefifche, Mittelhechte und Eleinere, Stock, 
barfe, Ploͤtzen, Büftern, Rorbaugen, WDeiß- 
fiſche oder Eleine Bleye, Aländer, Welße, 
Schleyen und Duappen, oder Alvaupen. Sie 

. werben aus dem Salze gegeffen, mit einer Mer« 
rettichtunfe, Gurken, Sallat und rothen Rüben, 
Meiftens kommt der Salzfifh nur des Sonn» 
tags zur Abendmahlzeit, in der Aerndte aber 

_ auch des Abends für die Schnitter. 

5) Die Merrettichtunke, die gemeiniglid) in Er 
mangelung des Sallats zu den Salzfiſchen, in 
einem befondern Schüffelchen, aufgefeget wird, 
befteht aus Flein geriebenem Merrettich, auf den 

kuglter Biereffig iſt gegoffen worden. 


2) Fifche mit Milchbrühe, 


Sind diefe Fiſche aus Salze gefocher, fo werben 
fie aus ihrer erften Salzbrühe heraus genommen, oder 
ſolche abgegoffen, wenn die Fiſche in eben dem Keffel 
mit der Milhbrühe zugerichtet werden follen. Die 
foichergeftalt von der Salzbruͤhe befreyeren Fiſche 
werden mit Milch, Klein gefcharbter Peterfilie, 
und Chymian begoffen, etwas ‘Butter angeleget, 

und zufammen aufgefochee. Iſt dieſes letztere geſche⸗ 
hen, ſo wird der Keſſel abgenommen, in einem beſon⸗ 
dern Topfe aber ein Paar Eyer klein gequerlet, von 
der Milch des Keſſels, unter fortgeſetztem Querlen, 
nach und nad) auf die Eyer in den Topf gegoſſen, ſo⸗ 
dann aber Diefe Eyer zu der übrigen Milch des = 
inzu⸗ 
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hinzugethan; wodurch denn die Zurichtung geendiget 
iſt. Denn es muß nun der Keſſel nicht wieder aufs 
Feuer kommen, weil durch ein abermaliges Kochen 
der Milch die ganze Brühe ſich feheiden, und in Klüm« 
per zufammen laufen würbe, 

1) Die Fifche werden aud) hier obbefchriebener mas 
Ben gefchuppt, eingefärbt und ausgenommen, wel⸗ 
ches bey allen folgenden Zurichtungen berfelben zu 
merfen ift. Die Fleinen Fifcye läße man ganz, 
die etwas größern aber zerfchneider man, nachdem 
fie groß find, in zwey, vier bis acht Theile, ehe 
fie in den Keffel kommen. Syn einigen Häufern 

- werden die Fifche nicht gefhuppt. Allein es ziehe 
fidy zu viel Butter in die Schuppen, wodurd) die 
Brühe zu mager ausfallen muß. Nicht zu ges 
denfen, daß auch Schuppen durdy das Kochen 
losgehen, und die Brühe dadurch unangenehm 
machen fönnen. | 

2) Die mit Brühe, oder Wurzelgewaͤchſen, zu bes 
reitende Sifche müffen bey ihrem vorhergehenden 
Kochen aus Waffer und Salze nicht fo fehr geſal⸗ 
zen werben, als wenn es nah Mr. 1. bloße Salz⸗ 
fifche feyn follen. Denn legtere befommen frey« 
lich viel mehr Salz, und man iſt in Fifchländern 
ſchon dazu gewoͤhnet. 

3) Es ſind aher die Fiſche mit Milchbruͤhe ein 
Mittagseſſen an Fleiſchtagen in der Woche, 
wenn etwa Bohnen», Graupen- oder Krüllerbs« 
fuppe, oder aud) ein Mehlbrey vorangegangen ift, 


3) Fifche mit Merrettichbrühe, 


Die Fifhe werden wie bey Mr. 2. gekochet, aus 
ihrer erften Brühe genommen oder foldye abgegoffen, 
bierauf aber mit Milch, Klein geriebenem ar 

dl 
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tich und etwas Hutter aufs neue gefocher, unb Eurz 
'vor dem Abnehmen etwas Waizenmehl, in Milch 
gerühret, zugegoffen, damit die Brühe nicht zu dünne 
qusfalle. Diefes Mehl muß erft zulegt hinzufommen, 
weil die "Brühe ſich fonft unten an den Keffel anlegen, 
und anbrennen würde. Es muß aber aud) die Brüs 
be, nad) hinzugethanem Mehle, nod) etwas fochen, 
Damit das Mehl nicht roh ſchmecke. Es verftehe fich 
aber von felbit, daß des Mehles aud) nicht zu viel ges 
nommen werden müffe, damit fein Gallert oder Brey 
daraus entfiehe. Man will die Brühe nur ſemiſch 
haben. Es wird diefes Gericht wie das vorhergehende 


gegeffen. 
4) Fiſche mit gruͤner Bruͤhe, oder gruͤne Fiſche. 


Wenn die Fiſche in ihrer erſten Salzbruͤhe geko⸗ 
chet ſind, ſo wird etwa die Haͤlfte derſelben abgegoſſen, 
ein wenig Milch, ſehr viel klein geſchrabte Peter· 
ſilie, wovon die Bruͤhe gruͤn wird, ein Paar Blaͤtter 
Salbey gleichfalls geſcharbet, Butter und klein ges 
ſtoßener Ingwer hinzugethan und zuſammen aufge⸗ 
kochet. 

1) Es muß nicht zu viel Salbey genommen werden, 

damit die Bruͤhe nicht bitter ſchmecke. 


2) Auch muß, wie bey Merrettichfiſchen nach Nr. 3. 
zuletzt etwas Waizenmehl hinzukommen, damit 
die Bruͤhe ſemiſch werde. 


3) Diefes Gericht iſt wie Mr. 2. und Nr. 3. zu ach⸗ 
ten. Aber die Bruͤhe iſt weit theurer, indem hier 
weit mehrButter angeleget werden muß. Deß⸗ 
halb iſt dieſe Bruͤhe ſeltener zu erwaͤhlen 


5) Fiſche 
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5) Fiſche mit ar, das iſt mit Zivies 
belbruͤhe. 


Die Bollen werden ſcheibicht zerſchnitten, in dem 
Keſſel zuerſt, und zwar meiſt zur Weiche, gekochet, die 
Fiſche hinzugethan, und nebſt etwas Milch, Buiter, 
geriebener Semmel und Pfeffer aufgeſotten. Es 
find dieſe alſo geſottenen Fiſche denen bey Nr. 2. 3. 4. 
voͤllig gleich zu achten. 


6) Saure Fiſche. 


Dieſe Fiſche find aus maͤßigem Salze erſt gabe 
zu kochen, von welcher erften Brühe nur fehr weni 
unter die folgende faure Brühe zu gießen iſt. Diet 
fegtere aber muß fo bereitet werden. Wuͤrfelicht 
Bein gefchnittener Speck wird in der Pfanne über 
Kohlen gebraten, einige Elein gefchnittene Bollen in 
das bratende Fett ebenfalls gethan, hierauf aber, nach) 
der hie zu vergeffenden Hauptregel, wenn Speck 

und Bollen ſattſam ausgebraten, die Pfanne von den 
Kohlen ab und zurück genommen, um Effig zuzugie« 
fen ; fo bald aber diefer mit dem Speck zufammmengen 
goflene Eflig in der Pfanne kochet, wird grobes ges 
viebenes Brod, und Mayeran hinzugefuͤget, und 
diefe faure Sauce, die mit ermas Honig oder Syrup 
verfüßet worden, über die Fifche gegoffen. Dieß 
Mittagseſſen ift den Fiſchen bey Nr. 2. 3.4 5. 
völlig gleich. 

Anmerkung. Wenn an diefe faure Fifche feines 
oder weißes Brod gerieben wird, fo ſchmeckt es 
ungleid) weniger fraftig, als wenn grobes genom⸗ 
men wird. Und fo ift es bey allen fauren Spei⸗ 
fen wohl zu behalten, daß feines angeriebeneg 
Brod den guten Befdymach verringet:, 


2) Fiſche 
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7) Fiſche mit Paſtinacken. 


Nachdem die Paſtinacken in dem Keſſel meiſt 
gahr gekochet worden, ſo muͤſſen die Fiſche oben drauf 
geleget, geſalzen und gekochet werden. Iſt beydes 
voͤllig gahr, ſo wird Milch, Butter, geriebene 
Semmel und Pfeffer hinzugefuͤget. 

Dieſe Fiſche find ein Mittagseſſen an Sleifch. 
tagen in der Woche, auch in der Aerndte für die 
Harker. 


8) Fiſche mit weißen Ruͤben. 


Es wird dieſes Gericht dem vorhergehenden ganz 
gleich bereitet und verſpeiſet. 


9) Fiſche mit Kohlruͤben. 


Auch dieſes Eſſen muß, wie beyde vorhergehende, 
ſo gekochet, als gegeſſen werden. 


10) Fiſche mit Ertuͤffeln. 


Mit Ertuͤffeln zu kochende Fiſche koͤnnen wie 
Fiſche mit Paſtinacken Nr. 7. in ſo weit auf gleiche 
Weiſe bereitet werden; außer, daß an den Ertuͤffeln 
noch etwas Peterſilie angeſcharbet wird. 


Anmerkung. In Anſehung aller dieſer nur ge⸗ 
dachter Fiſche mit Wurzelgewaͤchſen iſt wohl dar⸗ 
auf zu ſehen, daß die Bruͤhe, wie oben erinnert 
iſt, ja nicht zu ſalzigt gerathe. Waͤre es daher 
im Ankochen der Fiſche mit dem Salze verſehen 
worden, ſo muͤßte von ſolcher erſten Bruͤhe etwas 
abgegoſſen, und mit deſto mehr Milch erſtattet 
werden. 


ı1) Stock⸗ 
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u) Stockfiſch. 


Der Stockfiſch muß vorerft tüchtig geklopfet, 
einige Tage eingewäffert, und das Wafler währender 
Einmäfferung drey bis viermal abgegoffen, mit kaltem 
Waſſer zum Feuer gefeger, und anfänglich nur bis zum 
Aufgefchen gefocher werben. Wenn er ausgekühler ift, 
u Srüf vor Stuͤck herausgenommen, von den 
Gräfen abgefonderf, zu den ganz fein gefihnittenen, 
mie etwas Milch, Butter, Pfeffer und geriebener 
Semmel gahr gefochten Mohrruͤben, oben auf in 
den Keffel geleget, und wenn er mit folhen Mohrruͤ⸗ 
ben noch ein Paarmal aufgefocher ift, abgenommen, 
und auf den Tiſch gebracht. Diefer Stocfifch iſt ein 
Aerndteeffen bes Mittags für die Harker, in 
ſchlechten ändern aber aud) für die Schnitter, 

Noch auf eine andere Art wird der Stockfildy 
mit Bollen, Milch, Pfeffer, Butrer, geriebes' 
nee Semmel oder Waizenmehl, wiewohl letzteres 
gern bald anbrennet, gekochet. Es muͤſſen aber die 
Bollen, wie vorhin die Mohrruͤben, fuͤr ſich ſchon 
gahr geweſen ſeyn; worauf der Stockfiſch eben auch 
nach vorgedachter Weiſe behandelt wird. Der Stock⸗ 
fiſch mit Bollen wird wie Stockfiſch mit Mohrruͤ⸗ 
ben verſpeiſet. 





12) Klippfiſch. 


Es wird der Rlippfiſch nicht geklopfet, ſondern 
nur, wie der Stodfifch, ein Paar Tage eingewäffert. 
Er wird, wie diefer, mit Mohrruͤben oder Bollen ge« 
kochet, und eben fo gegeffen. | 


13) Hering. 
Der Hering ift eine Mittagsſpeiſe, und wird 
in Begleitung allerley Vorkoſt, als Exbfen, 
rau⸗ 
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Graupen, Sinfen, Ertüffeln,. und afleriey Wurzelge⸗ 
wächfe gegeffen. Auf fechs Perjonen können zwey 
Heringe gegeben werden. Doc) ift es auf vielen 
Ritterguͤtern einiger deutfchen Provinzen ſchon längft 
gefeglich gervefen, der Perfon quf die Mahlzeit einen hal» 
ben Hering zu geben. ja es ift in einigen nicht weit 
don der Dftfee gelegenen Gegenden gebräuchlidy, auch 
in den Winterabenden dem Gefinde Hering und Ertuͤf⸗ 
feln zu geben. Da aber hier der Hering nur halb fo 
theuer ift, als in den von Seeftädten mehr entlegenen 
Provinzen, fo muß foldyer Gebrauch auch nicht einges 
führer werden, wo man ihn bisher nicht gehabt. 


14) Stinz, Stint. 


Diefer Fiſch ift nicht überall, wo fifchreiche Stroͤ⸗ 
me und Seen find, anzutreffen. Er wird aud) nicht 
zu allen Jahreszeiten, fordern meiftens nur gegen En 
de des Winters gefangen; und alsdenn in einer fo 
großen Menge, daß er zu folcher Zeit in die benach— 
barten Gegenden verfahren, und weil er fehr mwohlfeil 
ift, aud) auf den Dörfern verfpeifet wird. Da er ums 
ser den Speifefifchen der kleinſte ift, fo wird und kann 
er auch nicht ausgenommen werden, fondern wird von 
dem gemeinen Manne mit Haut und Haar, fo zu fas 
gen, gegeffen. Dem Gefinde wird er auf folgende Art 
bereitet. | 
1) Stinz mit einer ſauren Brübe. Diefe Brü- 
be ift der völlig gleich, die Mr. 6. beſchrieben wor» 
den. Mur hat man hauptfächlich hiebey zu feben, 
daß von der erften Brühe, darinn der Stinz gahr 
gefocher worden, nichts zu der fauren fomme; 
weil folche erfte Brühe einen eigenen, gar ftren« 
gen Geſchmack hat, der fo viel möglic) zu entfer« 


nen ift. 
2) Stinz 
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2) Stinz mit Merrettichbruͤhe. Dieſe iſt auch 
eben diejenige, die Nr. 3. beſchrieben worden. 
Anmerkung. Da der Stinz aud) in Fifchländern 
nicht dauret, fondern fobald er gefangen ift, ges 
ſchwinde verfpeifet werden muß ; fo werden aus 
felbigem fo wohl Mittags. als Abendmablzei. 
ten bereitet, und wenn er des Mittags gegeben 

wird, fo vertritt er Die Stelle des Fleiſches. 


MR Here 
Seochſtes Kapitel, 
Braten. 


Fir den Geſindetiſch Braten! wird mancher Leſer 
oder Leſerinn denken, das iſt zu viel, wenn nur 
der herrſchaftliche Tiſch damit verſorget werden kann. 
Laͤndlich, ſittlich. In guten Laͤndern werden dem Ges 
finde viele Braten, in Mittellaͤndern aber auch zu ſel— 
ner Zeit, gegeben. Es ift freplich ein großer Abftand 
bon Provinz zu Provinz, wenn das Gefinde hier im 
ganzen Fahre Fein Fleiſch, gefchweige Braten, junt 
Eſſen erhält; dort aber alle Tage Fleiſch, und mie 
unter aud) “Braten. Eine jede Hausmutter laſſe eg 
bey dem Gewößnlichen ihres Orts, fen aber doch fo 
guten Herzens, als der fehr gute König in Frankreich 
Heinrich IV. war. Wenn diefer ein Huhn vor ſich 
auf ber Tafel hatte, fo pflegte er öfters zu fagen: Ich 
münfchte, daß alle meine Unterthanen doc) auch, wie 
ich, alle Tage ein Huhn effen koͤnnten. 


ı) Taubenbraten. 


Mehrentheils wird der Kropf, auch wohl ber Leib, 
ber zu bratenden Tauben, um fie größer und anfehnli« 
Bausmutter J Band, — cher 
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cher zu machen, mit folgendem Gefuͤllſel angefüller: 
Sein Waizenmehl mit Eyer, Butter, aber nur 
wenig, Milch und Thymian, unter einander ges 
rühret, und davon fo viel, als noͤthig ift, in die Tauben 
Gineingerhan, und darauf den Kropf oben am Halfe 
zugenaͤhet. 

Die Tauben werden in einem eignen Bratofen, 
auch indem Backofen, in einer Bratpfanne, mit bey⸗ 
gelegter Butter, gebraten, und zuweilen umgekehret, 
damit ſie auf der untern Seite nicht anbrennen oder 
anbacken. Auch koͤnnen die Tauben, in der Kuͤche, 
uͤber Kohlen in einem Tiegel, auch in einem ſo genann⸗ 
ten Schmooltopfe, gebraten werden. 

1) Es muß zum Braten der Tauben kein Waſſer 
gegoſſen werden, weil aus ihrem Fleiſche genug 
Naſſes, oder Juͤs, heraus bratet. 

2) Da die Tauben durch nur beſchriebenes Gefuͤllſel 
vergroͤßert werden, ſo kann eine geſchickte Haus⸗ 
mutter das Kunſtſtuͤck ausdehnen, wenn ſie die 
Haut, von dem Kropfe an, inwendig mit dem 
Finger nach der Bruſt zu, ohne ſie zu zereiſſen, 
abloͤſet, und ſodann deſtomehr Gefuͤllſel hinein⸗ 
bringen, mithin den Braten anſehnlich vermehren. 

3) Auf die Perſon koͤmmt eine Taube, des Sonn⸗ 
tags, wie auch in der Aerndte für die Schnit. 
ter, des Mittags, und werden mehrentheils 
gekochte gebackene Pflaumen in einem Schüffel 
chen daneben aufgefeger 

4) Da die Perfon von einer Taube nicht ſatt wers 
den kann, fo muß eine fättigende Sonn - oder Feſt⸗ 
tagsfuppe, oder gute Vorkoſt, als Nudeln, Kloͤ⸗ 
ße ıc. voran gegangen ſeyn. 

Anmerkung. Wenn vorhin des zu füllenden Tau—⸗ 
benfropfes gedacht worden, fo muß eine unerfahr« 
ne Wirthinn — den mie Koͤrnern, beym Aus- 

nehmen, 
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nehmen, gefundenen Beutel, als eigentlich fo ges 
nannten Kropf verftehen. Dieſer Kropf, oder mie 
Körnern gefüllter ‘Beutel, wird gleich dem Ce. 
därme weggeworfen. Die ganze innere Höhle, 
wo der Kropfbeurel faß, ift zu verſtehen, und foln 
che mit Gefüllfel voll zu ftopfen. Diefe Anmers 
Fung iſt nicht überflüßig, weil ich mid) hiebey eis 
ner ſehr lächerlichen Gefchichte erinnern muß, ba 
eine neu angehende Hausmukter, aus zwar guter 
Meynung, doch ben Fehler begangen harte, den 
Kropfbeutel zu füllen und mit zu braten, 

Von dem Eingeweide aller Geflügel wirb 
beym Braten nur $eber und Magen beybehalten, 
und zwiſchen den Fluͤgeln eingeklemmet, nachdem 
der Magen von ſeinem Unrathe wohl gereiniger 
worden. 


2) Huͤhnerbraten. 

In guten Laͤndern iſt der gemeine Mann ſich dee 
Naͤchſte, um von feiner Hühnerzucht, vornehmlich in 
der Aerndte, ein gebratenes Stück zu ceffen. Es gen 
fhieht vornehmlich, wenn es an andern Braten fehler, 
und der Vortheil ift, daß dieſe Huͤhnerbraten, frifch 
und unverdorben, auf den Tiſch kommen Fönnen. Wer 
biejes lieft, der prüfe geſchwinde, ſein Herz, ob es ſich 
wohl zum Vormunde der Menſchheit ſchicke. Sch 
wenigftens bin froh, daß doch in Deurfchland noch 
Provinzen find, in denen auch der Bauer in der Gis 
tuation iſt, gebratene Hühner effen zu koͤnnen. Glaͤck. 
liches Land, wo der geringe Sandmann nicht heimtich 
und mit Surcht die jungen Hühner verbergen, fondern 
gleichſam damit offene Tafel halten kann! ‘ja! denket 
hier mancher Financier, wüßte id) nur folhe Bauern: 
unter meinen Händen follte dem Schwamme das Wafa 
fer wohl ausgedruͤckt Bu Schon recht financiret 

| — zu 


* 


* 
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zu Gunften des Seren; aber wie faft immer zu taften 
des Unterthans. Wie die Arbeit, fo die Speife Se 
beffer in guten Laͤndern der Bauer arbeitet, defto befler 
mag er effen. Was mir gut ſchmecket, ſchmecket ihm 
auch wohl. Wenn er mur fein Faullenzer ober 
Schwelger ift. 

Es werben aber die jungen Hühner eben wie die 
Tauben gebraten, nur daß man fie nicht fuͤllet. In 
den Haͤuſern des Mittelmannes werden ſie ſo oft eben 
nicht auf den Geſindetiſch kommen koͤnnen, da es an 
andern Braten, vornehmlich aber an jungen Tauben, 
nicht fehlet. Wo aber junge Huͤhner, wenn ſie zumal 
eben nicht mit ſonderlichem Profit, wegen Entfernung 
von großen Städten, zu verfilbern find, dem Gefinde 
gebraten werden müffen, da follen fie ſchon etwas er» 
wachfen fenn, um auf zwey Perfonen ein Huhn, nad) 


. vorhergegangener fättigender Suppe oder Vorkoſt, zu 


geben. 
3) Gänfebraten. 


Henn von der Gans das fo genannte Gänfeflein 
zu einem befondern Gerichte Kap. IV. Mr. 2. wegge⸗ 
nommen worden; fo wird die gemäftete Gans in die 
Bratpfanne geleget, und in dem Backofen, Bratofen, 
Kachelofen, auch wohl in der Röhre des Kadyelofens 
in der Gefindeftube, gebraten. Getrockneter und ‚abs 
geblärterter Benfuß nebft Aepfeln, wird, auch mehren⸗ 
theils in die Gans hineingeſtecket, um ihr einen beſſern 


Geſchmack zu verſchaffen. 


1) Die Gaͤnſe werden nur vom Herbſte, bis zum 
Reuenjahre hin, zu Braten verwende. Epätet 
. wollen fie nicht mehr recht zunehmen. 
2) In Mittelländern wird aud) dem Gefinde eins 
mal des Sonntags ein Bänfebraten gegeben, wenn 
eine fättigende Suppe vorangegangen iſt. = 
3) 
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3) So werden auch die Seftbraten in ſolchen fän« 
bern, in Weihnachten und Neujahr, von der 
Gans gemacht. 

4) Wenn der Gänfebraten, an Fefttagen, nicht des 
Mittags ganz aufgegeſſen worden, fo wird das 
Uebriggebliebene des Abends wieder auf den Tifch 
gebracht. 

5) Es werben auch neben ber gebratenen Gans ge⸗ 
backene Pflaumen in einem Schüffelchen mie 
aufgefeget, damit der Tiſch feftlic) feyn Fönne. 

Anmerkung. Da in der Küche des Mittelmannes 
die Spießbraten den Dfenbraten bey weiten vor« 
zuziehen, und von geübten Zungen fogleich zu 
unterfcheiden find: fo fönnen alle Gefindebraten, 
weil doch einmal Bratenfeuer auf dem Küchen« 
heerde unterhalten wird, zur größten Bequemlich⸗ 
keit der Hausmutter, zugleich mit an den Spieß 
geſteckt, und gebraten werben. 


4) Entenbraten. 


In den am Waffer gelegenen Gegenden werben 
Enten mit Vortheil gehalten, und gegeffen. Der 
Entenbraten wird wie der Ganfebraten gemachet, und 
in Anfehung der Darreichung auf ben Gefinderifch letz⸗ 
terem auch gleich gehalten. Man muß aber gemeinig» 
lid) zwey Enten einer Gans gleich fchägen, 


5) Sälberbraten. 


Nicht allein das Hinterviertel, fondern auch das 
Dorderviertel des Kalbes kann dem Gefinde gebra« 
ten werden. Es muß in der Bratpfanne Butter 
mit Bier feyn, um den Braten damit von Zeit zu 
. Zeit zu begießen. Des Biers aber defto mehr, wenn 


der Braten in den Ofen — wo die Bruͤhe vo 
3 der 
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der Hige fehr abnimmt. Es muß aber ber Käfber- 
braten in dem Dfen nicht nur umgefehret werden, das 
mit beyde Seiten wohl durchbraten, als auch von Zeit 
zu Zeit mit der Bratenbrühe auf der obern Seite be⸗ 
goffen werden, damit er nicht zu trocken und. holzicht 
ausfalle. Denn da der Kälberbraten, weil er nicht 
fett genug ift, gleicy einem Schweine. oder Gänfebras 
ten, ſich nicht felbft begießen fann: fo ift es nöthig, 
daß man in dem Dfen ihm mit Begiegen zu Hülfe 

komme. Wenn ein blecyerner großer $öffel mit dem 
Stiele an einem langen Stocke befeftiget ift, fo darf 
die Bratenpfanne nicht aus dem Ofen hervorgezogen, 
fondern, mitttelft des fo verlängerten Loͤffels, * der 
Stelle begoſſen werden. 


1) Der Raͤlberbraten iſt ſo wohl des Sonn 
und Sefttags, als auch in der Aerndte für die 
Schnitter, ein gebräuchlicher Braten. 


2) Wenn die Hausmutter ihr Gefinde kennt, fo 
muß fie wiflen, ob es fo wohl gezogen fey, daß’ 
es, bey ihm felbft überlaffener Vorfchneidung und 
Vertheilung eines Bratens, unter ſich nicht Un« 
gerechtigfeit ausuͤbet. Da es aber immer fichrer 
üft, wie unter den allgemeinen Regeln mit meh⸗ 
rerm erwiefen, ben Braten hauptſaͤchlich, in Por⸗ 

‚ tionen zertheilet, vortragen zu laſſen, fo ift es 
mit dem Kälberbraten, und den noch übrigen fols 
genden Braten, fo einzurichten. Wenn fie das 
her eben nicht gut fände, den Gaͤnſebraten ganz 
unzertheilet aufzutragen, fo fönnte er etwa zwölf 
Portionen, oder ein Paar weniger, betragen. 
Bey der Zertheilung des Kälber» oder eines ans 
dern Bratens fönnen etwas mehr herauskom⸗ 
men, und auf foldye Weife die übrigen Portionen 
zu einer anderweitigen Maplzeit verfparet werden. 

Wenn 
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Wenn aber warmer, in Portionen vertheilter 
Braten auf den Geſindetiſch koͤmmt, ſo iſt er 
nicht ſo trocken in einer Schuͤſſel hinzugeben, ſon⸗ 
dern es kann etwas Bratenbruͤhe, zum Eintüts 
ſchen des Bratens oder des Brodts, zugegoſſen 
werden. 

3) Bey dem Geſindebraten iſt eine lange Braten⸗ 
bruͤhe auch um deswillen anzurathen, weil eine 
neben dem Braten mit aufzuſetzende Vorkoſt, als 
Nudeln und Kloͤße, mit der Bratenbruͤhe koͤnnen 
uͤbergoſſen werden. 


6) Hammübraten. 


Diefer Braten wird mit Bollen (Zwiebeln) und 
Stängeln Salbey beſteckt, aud) wohl etwas Effig, 
der aber nicht zu fauer feyn foll, angegoffen, und wie 
der KRälberbraten in dem Dfen gebraten. 

1) Unter dem Hammelbraten auf bem Gefindes 

tiſch iſt eben nicht im ſtrengen Verftande ein vom 

Hammel, oder Schöps, genommener ‘Braten 
zu verftehen. Gemeiniglid) ift aud) ber Braten 
von fo genannten März« oder Kuͤchenſchafen, un« 
ter diefem Mamen mit begriffen. 

2) Wo im Herbfte die Küchenfchafe zulegt, etwa 
wegen einfallenden Froftes, und daher geringer 
werdenden Weide, ſaͤmtlich auf einmal geſchlach⸗ 
tet, die Keulen aber geräuchert werben: Da gilt 
eine geräucherte, und darauf gekochte Hammela 
keule, ftatt eines Hammelbratens. 

3) Vorderviertel eines Hammels zu braten ift niche 
gewöhnlich, wie folches mit Kalbsvierteln etwa 
geſchehen kann. 

4) Gebratene Keulen eines Maͤrz⸗ ober Kuͤchen⸗ 
fchafes enthalten weniger Fleiſch als die Keule 


eines eigentlichen Hammels, Die Hausmutter 
24 muß 
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muß alfo hiernach, bey Einrichtung ber Portio ⸗ 
nen, ihre Maaßregeln nehmen. 

5) Bey Darreichung des Hammelbratens ift alles 
in Acht zu nehmen, was bey den vorhergehenden 
Braten angeführet worden. 


7) Schweinebraten. 


Vorausgefegt, daß der Schmweinebraten nicht mas 
ger fen, fo geräch Feiner beffer in dem Ofen als diefer, 
und der fette Gaͤnſe oder Entenibraten. Er wird mit 
Salbeyſtaͤngeln beftecfet; beleget, in die Brat⸗ 
pfanne aber Waffer geoofe n, um barinn anzubraten. 

1) Außer den Ohren, Schnauze und Füßen, föne 
nen alle Theile eines fetten, oder nicht zu magern 
Schweines, zum Braten verwendet werdeh. | 

2) Der Schweinefopf koͤmmt daher aud) als ein 
“Braten auf den Gefinderifch. Aber ob mit Vor⸗ 
tbeile? dieſes ift eine andere Frage. Ich wollte 
einen andern Gebraud), als zum Braten, anra⸗ 
then. Denn mittelft des Bratens zieht fi) das 
meifte Schmalz in den ganzen Knochen oder Hirn« 
ſchaͤdel hinein, welches ſchon viel Verluſt if. So 
brätet er auch in der Gegend der Stirn fo fefte 

\ an, daß das Fleifchigte daran kaum von den Kno⸗ 
chen zu dringen, und zu beißen if. Aus dem 
Örunde rathe ic) lieber, den Schweinekopf 
aus dem Poͤkel oder Rauche zu fochen; weil 
denn alles eßbarer bleibt, aud) weniger Fett ver- 
loren geht. Denn wenn er ſtark gekochet ift, fo 
wird man das ausgefochte Fett abnehmen, ver« 
wahren, und zur Fettung mandyer Vorkoſt ges 
brauchen fönnen. So gilt auch mehrentheils der 
fo gefochte Schweinekopf wohl anftatt eines ge« 
bratenen, in der Darreichung auf den Gefindetifch. 

2 3) Nach 
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3) Nach Kap. IV. Mr. 6. ift eine Einthellung der 
Schweine in Speckſchweine und Fleiſchſchwei⸗ 
ne gemachet worden. Von Fleiſchſchweinen 
num koͤnnen Schinken, Schulterblatt und 
Ribben zu Braten erwaͤhlet werden, wenn nicht 
daraus Kochfleiſch gemachet werden ſoll 

4) Wenn Fleiſchſchweine zu ſolcher * geſchlach⸗ 
tet werden, daß es die Waͤrme nicht verhindert 
hat, die Schinken derſelben zu raͤuchern, ſo hat 
man an denſelben eine Dauerſpeiſe fuͤr ſpaͤtere 

Jahreszeiten bereitet. Denn da in Oſtern und 
Pfingften die Feſtbraten rarer find, und in mans 
chen &ändern wohl gar an jedem Tage nur gedach⸗ 
ter hoher Fefte, gegeben werben müffen, fo kann 
man ſich mit einem geräucherten Schinfen 
vortrefflid) helfen. Es wird nämlic) dent geräus 
cherten Schinken die Haut abgezogen, eine Nacht 
eingewaͤſſert, in eine Pfanne geleget, und im Ofen 
gebraten. So bat man denn mit größter Be⸗ 
quemlicyfeit, ohne alles Kopfbrechen , feinen 
Oſter⸗ und Pfingftbraren ſchon lange im Vor⸗ 
rath gehabt. 

5) Wenn der Schweinebraten bes Tages zuvor 
in dem DBacofen, etwa des Eonnabends vorm 
Sefte, wo zumal alsdenn Feſtkuchen gebacken wer« 
den muͤſſen, gebraten werden : fo darfer nur in 
feiner Bratpfanne, furz vor der Mahlzeit, auf 
Kohlen, oder in der Röhre des Kachelofen, wenn 
nod) eingeheizet wird, gefeget, und wieder ere 
wärmer werden, um nicht Ealt auf den Tifch zus 
fommen. 

6) Sind die Schweinebraten Portionenweife auf 
den Tiſch gefommen, und fo viel erübriget worden, 
daß auch des andern Tages annod) Portionen da« 
von vorgetragen — ‚, fo darf man fie 
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nur alt hinfegen ; meil fein Braten vom Gefinde 
lieber Falt gegeflen wird, als dieſer. Es fann 

. fodann eine fchicfliche Vorkoſt, als Erbfen, Boh- 
nen, Hirſe, Linſen und dergleichen, die Beglei— 
tung ſeyn. 

7) Wenn am erſten Tage der Schweinebraten 
warm auf den Tiſch gegeben wird, ſo werden 
auch gebackene Pflaumen, in einem Schuͤſſelchen 
daneben, mit aufgeſetzet. An einem Feſttage 
kann man die Mahlzeit etwa mit einer fo genann« 
‚ten Ofterfuppe anfangen laffen, 


8) Sauerbraten, Effigbraten. 


Don gefchlachteten Rindern werben aus ben Keus 
fen, wie im zweyten Bande, beym Hausfdylachten, 
vorfommen wird, gute Stüde Fleifch in Effig und 
Kofent eingeleget, weldye man, als eine Dauerfpeife, 
zu fünftigem Gebrauche verfpare. Man nennt biefe 
Stuͤcke Sauerbraten, die in der Küche zum Effen 
folgendermaßen gefertigee werben. 

Das Stüf Rindfleich wird in einen Schmool. 
topf geleget, nachdem es vorher mit Stuͤckchen Sped 
durchzogen, und Eſſig nebft Zwiebeln, $orbeerblättern, 
englifh Gewürz und Ingwer in den Topf getan 
worden. In dem zugedecften Topfe nun läße man 
über Kohlen das Fleiſch gahr werden. 

1) Sollte der Sauerbraten ſchon zu lange in Effig 
gelegen, und zu viel Säure eingezogen haben, fo 
darf man zum Kochen nur den anzugießenden 
Effig mit halb Kofent vermengen und mildern, 
Waſſer muß gar nicht angegoflen werden. 

2) Diefer Sauerbraten wird allen vorhergenann« 
ten Braten völlig gleich geachtet, Ä 

| 3) Der 


. Braten, zı 


3) Der Sauerbraten ift zwar eine Dauerfpeife, 
wenn er doc) aber zu lange liegen foll, fo vers 
dirbt er. 

4) Wenn das Rind. im ſpaͤten Herbſte geſchlachtet 
worden, ſo muͤßte der letzte Sauerbraten in 
Oſtern auf den Tiſch kommen. Denn Pfingſt⸗ 
braten daraus machen zu wollen, waͤre ſchon uͤber⸗ 
trieben. Die Laͤnge der Zeit wuͤrde das Fleiſch 
voͤllig verdorben haben. 


HH See 
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Kuchen. 


Es⸗ iſt ſchon, in den allgemeinen Regeln, ber Ku⸗ 

chen Erwaͤhnung geſchehen, welchergeſtalt darinn, 
wie bey den andern Geſindeſpeiſen, ein ſehr großer Un⸗ 
terfheid in Acht zu nehmen fey; weil in Waizenlän« 
bern Kuchen von Waizenmehl, in bloß Roggenlaͤndern 
aber nur Kuchen aus Roggenmehl bereitet, und u. 
Zeiten dem Gefinde gegeben werden. 


ı) Brodfuchen. 


Diefee Kuchen wird nur von bem orbentlichen 
Brodteige genommen, und ift allein darinn von dem 
Brodte unterfchieden, daß er ganz dünne gemachet ift, 
wogegen das Brod fich, durch feine ordinaire Dicke, 
unterfcheider. 

ı) Es ift diefer dünne und leichte Kuchen weit ge⸗ 
ſchwinder gahr als das Brod, daher er auch fehr 
frühe aus dem Badofen gezogen werden muß. 
Er wird auch gemeiniglich nur alsdenn gebaden, 

wenn 
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menn man Brod backet, und von deſſen Zeige 
den Kuchenteig nehmen kann. 

2) Da es nicht rathſam iſt, oͤfteres und vieles fri⸗ 

ſches Brod, woran ſich das Geſinde vielmals krank 
eſſen kann, zu geben, ſo koͤnnen beym Backen des 
Brodtes, wenn man alsdenn noch altes hartes 
Brod auf einige Tage vorraͤthig hat oder haben 
ſoll, ein oder ein Paar Brodkuchen bereitet, und 
dem Geſinde des Mittags auf den Tiſch, oder 
zum Veſperbrod gegeben werden. 

3) Es iſt daher, auch in guten Laͤndern, dieſer 
Brodkuchen nicht ungewoͤhnlich, da die Waizen⸗ 
kuchen nur an Feſt⸗ und Aerndtetagen vorkom⸗ 
men, Mur wird dem Geſinde, In guten und Mits 
telländern, Butter zum Auffchmieren auf diefen 

Brodkuchen gegeben. 


2) Baͤrmkuchen. 


Koggenmehl mit warmen Waffer, Bärme, ober 
Hefen, und etwas Salz vermenget, und gehörig aus. 
geknaͤtet, wird zu diefem Kuchen genommen, und ders 
felbe fo wohl dünne, als dicke formiret und gebaden. 

ı) Der Baͤrmkuchen ift in Roggenländern der 
KHauptfuchen, und vertritt die Stelle der Waizen« 
kuchen und laden in guten Ländern. 

2) Er wird daher an SKefttagen, aud in der 
Aerndte den Schnittern gegeben, und Butter 
ober Schmalz aufgefchmieret. 

3) In guten $ändern ift er fein Feſtkuchen, wohl 
aber ein Aerndtekuchen, ber Schnittern, Har⸗ 
fern und Korneinführern gereichet wird, So 
‚wird er auch den Schnittern zum Fruͤhſtuͤck und 
Vefperbrod beym Korn» und Grasmähen mis 
ins Feld gegeben, indem die Schnitter Waizen« 

kuchen 
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kuchen nur ber einer und der andern Mittags 
mahlzeit befommen, Doc; unterfcheiden ſich auch 
bierinn wiederum einige Gegenden, wo den Schnit. 
tern dicker Waigenfuchen auch außer den Mita 
tagsmahlzeiten ausgefeßet wird, als worinn ſich 
die Hausmutter nad) der Gewohnheit ihres Orts 
richten muß. 

4) Der Bärmkuchen aber erfordert, in guteti und 

‚ Mittelländern, fein Roggenmehl; das grobe paſ⸗ 
firet für ‚geringe $änder, wiewohl unter diefen eis 
nige find, die von wenig oder gar feinen Kuchen 
fürs Gefinde und für den gemeinen Mann etwas 
wiſſen. 

5) Es laͤßt ſich unter dem Roggenmehle auch wohl 
etwas Gerſtenmehl nehmen. Allein es muß des 
letzteren nicht zu viel ſeyn, ſonſt wird der Ge⸗ 
ſchmack zu kurz. 

6) Die Baͤrmkuchen koͤnnen, wie vorhin geſaget, 
dünne oder dicke gemachet werden. Dice Baͤrm⸗ 
kuchen, faft zur Größe eines Brodtes, ſind in 
dem Falle zu bereiten, wenn der Kuchen lange 
douren fol. Denn da man auf dem Sande nicht 
überall Gelegenheit hat, täglich) einen geheizten 
Backofen zu finden, fo werben, bey dem Baden 
des Brodtes fürs Haus, fo viele dicke Baͤrmku⸗ 
den gebaden, daß man auf viele Tage Vorrath 
haben koͤnne. Die Kuchen werden fodann in dem 
Keller oder in einer fühlen Kammer aufbewahret. 
Nur muß man dahin fehen, daß man fie aud) 
nicht über die Zeit dauren laffe, damit fie der 
Schimmel nicht verderbe. 

7) Bon eben diefem dicken Baͤrmkuchen find auch 
die Brocken in mandyen Yerndtefuppen zu nehmen, 
weil ihr Geſchmack davon mehr, als von gemei« 
nem ‚gefäuertem Brodte, gebeſſert wird, .. 

daher 
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daher der Kuchen vom Schimmel verderben wol» 
len, fo muß er ohne Anftand gebrodt, die Bros 


. den an der Sonne, oder in einem Ofen, getrode . 


nes, und zum fünftigen Gebrauch für Suppen 
aufbewahret werden. An der Sonne trodnen 
die Brocken zur Suppe am gefchwindeften, wenn 
fie ganz dünne Schnitten find, die auch als ſolche 
in mandye Suppe kommen. Hat man nicht Ges 
legenbeit, die würfelichten Broden in einem Ofen 
zu trocknen, fo müffen fie nicht allzugroß feyn, da⸗ 
mit fie von der Sonne bald — und 
nicht ſchimmelicht werden. 


3) Buttermilchkuchen. 
Der Buttermilchkuchen wird aus Buttermilch, 


Baͤrme und etwas Salz, womit ſein Roggenmehl zu⸗ 


” 


2) 
3) 


mengefnätet wird, bereiter. 

Diefer Kuchen wird nicht mit Waffer, fondern 
einzig und allein mit Buttermilch gefnätet. 

Er wird nur dünne, und nicht dicke, formiret. 

Da derfelbe als ein verbefferter Baͤrmkuchen an⸗ 
zufeben ift, fo Fann er überall anſtatt defjelben 
und etwas mehr gelten. Er ift alfo, wenn Vers 
änderung in Kuchen beliebet wird, zu erwählen. 


Anmerkung. Die Kuchen, weldye oben gleich 


den vorgedachten Brodkuchen, Baͤrmkuchen und 
Buttermilchkuchen, auf ihrer Oberflaͤche kein auf⸗ 
geſtrichenes Fett oder Ueberlnge von Obſt ꝛc. mit 
in den Ofen befommen haben, werden mit But—⸗ 
ter oder Schmalze, wie Butterbrod, gegeflen. 
Dagegen diejenigen Kuchen, die einen Ueberſtrich 
von Fett, oder Obfte haben, ohne Butter oder 
Schmalz, zum Aufſchmieren bey Tiſche, gegeffen 
merden muͤſſen. 

4) Oel⸗ 
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4) Oelkuchen. 


Der Teig diefes Kuchens ift fein anderer als bee 
Nr. 2. befchriebene Baͤrmkuchenteig. Wenn er in 
den Dfen gefeßet werden foll, wird er dünne gemangelt 
oder gerollet, und ringsherum mit einem Rande vera 
fehen, damit der Aufguß nicht ablaufe. Dieſer ift, 
ein Paar Eyer, Milch und Del in einem Topfe zua 
ſammen gequerlet, und zulegt ein Paar Hände Wai⸗ 
zenmehl darunter geruͤhret, Damit die Mixtur nicht zus 
dünne ſey, worauf diefelbe mit einem $öffel über den 
Teig nur dünne überher zu breiten ift; weil folche in 
dem Backofen fich fehr zu heben pfleget. 

1) In $einländern, wo es an $einöle nicht gebricht, 
machet man öfters diefen Kuchen. Das dazu gem 
brauchte $einöt hat, wenn es auf dem Kuchen aus 
dem Dfen fömnat, eben feinen widerlichen Ge⸗ 

. fhmad. 

2) In einigen Roggenländern, die Feine Fladen 
und Kuchen von Waizenmehl baden, wird der 
Delfuchen auch wohl ftatt der Ofter» und Pfingfla 
fladen gebacfen und gegeffen. 

3) Wo die Dfter- und Pfingitfladen von Waizen⸗ 
mehle gebafen werden, da ift der Delfuchen 
durchaus fein Feftfuchen. Er wird bier nur 
dann und warın gebaden, und zur befondern Re⸗ 
ereation dem Gefinde an Wochentagen gegeben. 


5) Speckkuchen. 


Der Teig des Speckkuchens ift auch der Baͤrm⸗ 
teig nach Nr. 2. Wenn der Kuchen dünne gemangelf, 
und ihm ein Rand gemachet morden, fo wird in 
mäßige Scheiben oder Krappen (erfteres ift für den 
Geſindetiſch gewöhnlicher) zerſchnittener Speck, mit 


vielem Mayeran und Thymian, auch etwas klein ges 
| ſchnit⸗ 
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ſchnittenen Zwiebeln und Salz, oben aufgeleget, und 

der Kuchen in dem Backofen gahr gebacken. 

1) Diefer Kuchen ift in geringen Ländern auch wohl 
ein Feſtkuchen. 

2) In guten und Mittelländern wird er nur zu Zei⸗ 
ten dem Gefinde zur Ergoͤtzlichkeit an Wochenta 
gen gegeben. 

3) In eben diefen $ändern wird der Speckkuchen 
nn wieder, wenn etwa des Gonnabends ges 

en worden, und dem Gefinde nur eine Vorkoſt 
ohne Fleifch des Mittags gegeben wird, anftatt 
des Fleiſches gerechnet. Und eben diefer Speck⸗ 
kuchen ift aud) fodann ftart des Zubrodtes: daß 
alfo, wenn Sonnabends eine Vorkoſt und 
Speckkuchen aufgetragen worden, weder Fleiſch 
(dergleichen fonft an dem legten Wochentage nicht 
vorfömmt , weil der folgende Sonntag ſchon 
Sleifch« oder Bratentag genug ift,) noch Butter 
oder Kaͤſe dafelbft gegeben werden, indem ſich das 
Geſinde an diefen Speckkuchen, nad) der Vorkoſt, 
fat effen muß. 

4) Wird der Speckkuchen an Sleifchtagen aufge: 
feget, fo fälle zwar das Fleiſch nicht aus, aber 
doch Butter und Käfe, weil ftatt derfelben der 
Speckkuchen gegeffen wird. 

5) Kein einziger Kuchen, wenn er aus dem Ofen 
gezogen wird, hat einen fo appetitlichen Geruch 
als ver Speckkuchen. Diefes koͤmmt von dem 
Mayeran und Thymian her. Er verführet daher 
zumeilen manchen Mittelmann, viel davon zu ger 
nießen. Es ift aber feinem, der figender Lebens» 

art ift, anzurachen, davon zu effen. Denn er 
gewinnt von dem aufgelegten Specke eine ſehr 
zähe und lederartige Oberrinde. Nicht zu geden» 
Een, daß das ausgebratene Magere bes Spedes 
ungemein 
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ungemein hart und unverdaulich iſt. Wenn man 
nicht genugfame "Bewegung oder einen guten 
Magen hat, fo kann man den heute gegeffenen 
Spedfuchen, noch wohl gar übermorgen, im 
Magen drückend fühlen. 


6) Pflaumenkuchen. 


Es ift diefer Kuchen ebenfalls ein dünne gemachter 
Baͤrmkuchen. Wenn er einen Rand erhalten hat, fo 
wird er mit reifen Pflaumen, aus welchen die Steine 
herausgeſchnitten find, beleget. Die Pflaumen, die 
ber ‘Breite nad) aus einander zu legen, müffen in ben 
Teig in etwas eingedrücket werden ; damit fie bey dem 
Einfchieben und Herausziehen Des Kuchens in und aus 
dem Ofen nicht verftreuet werden. Das Inwendige 
der Pflaumen koͤmmt unten auf dem Teige, die äußere 
blaue Seite derfelben aber oben zu liegen. 

ı) Der Pflaumentuchen wird eben fo wie ber 

Speckkuchen bey Mahlzeiten verfpeifer. 

2) Da das fo genannte Zubrod mit diefen Kuchen 
erfparet wird, fo pfleget man ihn öfters zu backen 
und auf den Tiſch zu bringen, 

3) In einigen Gegenden vertritt der Pflaumfuchen 
auch wohl bey der Morgenmaplzeit die Stelle des 
Zubrodtes, wenn eine ſchickliche oder vertragfame 

' Suppe vorangrgangen. 

4) Man fann von diefen Kuchen für einige folgende 
Tage auf einmal baden, wenn die Herbfttage 
nicht zu warm find, und bald Schimmel bringen 
koͤnnten. 


7) Apfelkuchen. 


Wenn ein gutes Obſtjahr iſt, und die Aepfel nur 
einen geringen Preis haben, ſo werden ſie auch zu Ge⸗ 
Hausmutter L.Band. M finde 
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‚findefuchen verwendet. Der Baͤrmkuchenteig wird 
mit abgefchälten Aepfelfchnitten, wie der Pflaumfu« 
chen, beleger und gebacken. 

1) Diefer Aepfelkuchen fömmt, wie der Sped. 
und Pflaumfuchen, zu Tiſche. Man kann ihn 
aber länger haben, je mehr man Daueräpfel in 
der Obſtkammer hat auflegen fönnen. 

2) Die fo genannte weinfaure, oder andre, ihm 
in der zu großen Säure ähnliche, Aepfel find zu 
dem Xpfelfuchen nicht wohl zu nehmen. Man 
gebrauchet fie Tieber zum Baden oder Trocknen, 
zum Kuchen aber foll man füße oder weniger faure 
Aepfel nehmen. Sollten aber, fehlenden Abfa- 
Ges halber, doch faure Aepfel zum Kuchen fom. 
men, fo nehme man die Hälfte füge Aepfel dar 
unter, wodurd der Geſchmack ſich recht wohl 
ausnehmen muß. | 


8) Plinzen. 


Es ift in einigen Gegenden gebraͤuchlich, daß dem 
Befinde -Dlinzen zum Neujahr gebacken werden. 
Feines Roggenmehl, das zur Hälfte mit Öerftenmeble 
vermenget werden fann, wirb mit warmem Waſſer, 
DBärme oder Hefen und etwas Salz eingerühret, und 
zu feinem fteifen, fondern mehr flüßigen, Teige in 
einen Gefäße zum Aufgehen hingeſetzet. Man bat 
eigene fehr breire eiferne oder blecherne Platten, die 
über Kohlen auf Mauerfteinen oder furzfüßigten Drey⸗ 
füßen geftellet werden. Auf diefen wird der dünne, 
mehr fluͤßige als dicke Teig mit einer Kelle verbreitet, 
und eine Plinze nad) der andern abgebaden, 

1) Damit der Teig nicht auf ber Platte" anbacke, 
kann man foldye mit einer Speckſchwarte von Zeit 
zu Zeit überftreichen. 

2) Die 
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2) Die Gefindeplinzen dürfen eben fo duͤnne niche 
feyn. ‚Saft zur Dicke eines Fleinen Fingers Fön. 
nen fie bereitet werden; wenn der Teig nur von 
der Bärme wohl aufgegangen gewefen, fo werden 
fie ziemlid) focfer ausfallen. 

3) Gemeiniglid hat das Herkommen auch) wohl 
eine gewiſſe Anzahl Plinzen fuͤr die Perſon feſt⸗ 

geſetzet, die daher jedem Dienſtboten zugezaͤhlet, 
und zum ro Gebrauche eingehändiger 
werden, | 

4) Es kann an ſolthen Orten das Gefinde die Din. 
zen bey oder außer der Mahlzeit aufeffen, Ges 
ſchieht das erftere, fo wird ihm wohl frey ges 
laffen, Schmalz, oder in Leinlaͤndern, Leinoͤl aufe 
zuftreichen, 

5) Auch giebt e8 Gegenden, wo fuͤrs Geſinde Plin- 
zen aus Waizenmehle bereitet werden, Man be— 
dienet ſich hiezu eben nicht des feinften, fondern 
nimmt gemeiniglich nur grobes oder Mittelmehf, 
Bo viel Heidegrüge erbauet wird, da nimmt man 
auch Heidegrügmehl zu den Plinzen. 


9) Eiferfuchen. 


Mas in der Küche des Mittelmannes die fo ge 
nannten Waffelfuchen find, das find die Eiſerkuchen 
in der Küche des Gefindes und des gemeinen Mannes. 
Mur daß diefe geringern Inhalts find. Der Teig ift 
Waizenmehl, Mildy, ein Paar Flein gerührte Eyer, 
Salz und gar wenig Pfeffer. Man bacet die Eifer 
fuchen in einem eigenen Eifen, weldyes dem Waffel: 
fucheneifen ganz gleich ift. 
ı) Die Eiſerkuchen find bey dem Gefinde des 
Mittelmannes eben nicht gebräuchlich, 
2) Unter dern gemeinen Manne find fie mehr ge— 
braͤuchlich, um in der Geſchwindigkeit Kuchen zu 
| M 2 boacken 
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backen und vorſetzen zu koͤnnen, wenn ein zum 
Beſuch gekommener Freund etwas feftlid) geſpei⸗ 
ſet werden ſoll. 

3) Auch pfleget der gemeine Mann die Eiſerkuchen 
wohl den Kranfen zu backen und zu geben. Es 
ift auch eben fo unrecht nicht, indem diefer Ku 
chen, wenn er etwas braun gebacken ift, leicht zu 
verdauen fteht; zumal wenn der Gewohnheit ges 
mäß gekochte gebacfene P en oder Aepfel dazu 

gegeſſen werden. In der Küche des Mittelman- 
nes fömmt man den franfen Dienftboten mit 
bienlichen Suppen zu Hülfe. 


ı0) Mußfuchen, 


Diefer Kuchen ift der Bereifung nach, einer der 
leichteſten. Tin aus Waffer und Waizenmehl gemadı 
ter Teig wird zu einem dünnen Kuchen gemangelt, und 
mit einem Rande umgeben. Der Pflaumenmuß 
wird oben aufgeftrichen. 

1) Wenn der Pflaumenmuß zu zähe oder zu dide 
ift, fo muß er mit faltem Waffer verduͤnnet, und 
fodann auf den Teig geftrichen werden. 

2) Man fann aud) Aepfelmuß ftattdes Pflaumen. 
mußes aufftreichen. Es müffen die Aepfel aber 
vorhin in einem Topfe zu Muß befonders gefc- 
chet worden feyn. Man fann zur Verbefferung 
des Geſchmacks, wie oben bey dem Apfelfuchen 
gefaget worden, faure und füße Aepfel unter ein« 
ander zu Muß Fochen. | 

3) Der Pflsumen. und Apfelmußkudyen ift 
ein Feſtkuchen in einigen Gegenden, und zwar in 
WVeibnachten und Neuſahr. 

4) In guten $andern wird der Mußfuchen auch in 
Anfehung des Teigs wohl hin und wieder nod) 
beſſer gemachet. Nämlich , ſtatt des Waffers 

| wird 
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wird der Teig von Waizenmehl mit Milch und 
etwas gefchmolzener Butter gefertige, Und 
dann hat das Gefinde an ſolchen Mußfuchen, was 
der Mittelmann auf feinem Herrentifche an der 
Pflaumenmuß» oder Apfeltorte hat. | 


| 1) Stollen, | 
Halb fein, Halb Mittelmehl von Walzen , wird mit 


Baͤrme, Milh, Butter und Roſinen eingerührer, und 
länglichte an beyben Enden fpig zulaufende Kuchen dar⸗ 
aus formiret. Diefe nennt man Stollen; fo wie man 
bey den Bädern in den Städten aud) einen alfo geform« 
ten Kuchen mit diefem Namen beleget, 


ı) Stollen werben dem Gefinde in vielen Gegen« 
den, nebft etwas Gelde, zum Weihnachtsge⸗ 
ſchenke gegeben. In den Stäbten faufer man 
fie zumeilen von den Bädern, weshalb fie aud) 
zu folcher Zeit gemeiniglic) nur daſelbſt zu finden 
find. 

3) Sn einigen Gegenden guter Laͤnder aber werben 
die Stollen von der Hausmutter felbft gebacken, 
um die Ausgabe des baaren Geldes zu erfparen. 
Man pfleget aber die Stollen für das männlidye 
Geſinde größer, als für das weibliche zu baden, 
Dieferhalb koͤnnen zu der Stolle eines Knechts 
anderthalb Mägen, zu der einer Magd aber eine 
Mäge Mehl genommen werden. Das Gefinde 
ißt diefe Stollen des Morgens zum Brandrwein, 
und wird zum Auffchmieren Butter oder Schmalz 
dabey gegeben. 


12) Dünner Waizenkuchen. 
Waizenmehl wird mit Milch und Baͤrme einges 


ruͤhret, ganz dünne Kuchen ohne Rand aufgetrieben 


M3 oder 


182 Siebentes Kapitel. 


ober gemangelt, und vor dem Backofen, wenn eben 
der Kuchen hineingefchoben werden foll, mit Bier ver- 
bünneter Honig oder Syrup, mittelft einer langen Fes 
der, aufgeftrichen. 

I) Diefer Kuchen wird den Schnittern, in ber 
Roggen» und Waizenaͤrndte zum erften 
Fruͤhſtuͤck, ben dem Brandtewein, aud) Nach⸗ 

. mittags zum Vefperbrod gegeben. 

2) Eben derfelbe wird auch in Oſtern und Pfing⸗ 
ften, beym Brandrewein, zum Fruͤhſtuͤcke ges 
reichet. 

Anmerkung. Wenn man hier eines erſten Fruͤh— 
ftücfs in der Aerndte gedenft, fo ift zu mwiffen, | 
daß in guten Sändern den Schnittern zwey 
Srübitüche gegeben werden. Das erfte des 
Morgens, um vier oder fuͤnf Uhr, im Haufe, 
Diefes ift nun in der Rggen⸗ und Waizenärndte 
der nur befcyriebene dünne Waizenfudyen, oder 
ein andrer von Waizenmehl, Das zweyte 
Fruͤhſtuͤck wird im Felde, etwa um fieben Uhr, 
gegefien; und bey diefem legtern ift zwar auch 
Kuchen, aber gemeiniglich nur von Roggenmehl, 
gebraͤuchlich. 


13) Dicke Waizenkuchen, ungeſaͤuert Brod. 


Waizenmittelmehl muß mit warmer Milch und 
Baͤrme eingerühret, ausgefnätet, und zu der Größe 
eines gewöhnlichen Hausbackenbrodtes ausgewirket 
werden. 

1) Diefe dicke Waizenkuchen werben in guten 
Laͤndern in Dftern und Pfingften, ftatt des 
fonft gewöhnlichen Roggenbrodtes, auf den Tifch 
gegeben. 

3) Nach geendigten Fenertagen ift diefer Kuchen 
mebrentheils ſchon trocken, und von ſchlechterem 

Geſchmack, 


Kuchen. 183 


Geſchmack, weshalb das arbeitſame Landvolk ſich 
wieder nach Roggenbrod ſehnet. Es koͤnnen da⸗ 
ber die trocken gewordenen Kuchen Flein gebrocket, 
und die Brocken hart getrocfnet und zu Aerndte⸗ 
fuppen aufbewahret werden. 

Anmerkung. Die Mil) zum Einfnäten der Ku⸗ 
den muß niemals brennend heiß, fondern lieber 
laulidye genommen werden, damit die Baͤrme 
niche verbrannt und untüchtig gemachet werde, 
dem Teige feine Gaͤhrung oder fein Aufgehen zu 
verfchaffen. Mit dem Waffer zum Einteigen ift 
das Nämliche zu beobachten. Außer dem Vers 
derb der Bärme würde auch das Mehl von feiner 
weißen Farbe, zu einer rörhlichten, herunter ges 
feget werden, mie dergleichen vielmals bey Rog⸗ 

genbrodten wahrgenommen wird, wenn das Knaͤ⸗ 
tewaſſer allzuheiß genommen, und hiedurd) das. 
feine weiße Roggenmehl in ein rörhlichteg vers 
wandelt worden. 


14) Roſinkuchen. 

Waizenmehl wird mit Bärme, Milch, Butter, 
Sahne, Eyern, großen und Fleinen Roſinen zu einem 
mehr dicken als dünnen Kuchen bereitet. | 

1) Der Rofintuchen wird in Oſtern und Pfing« 
ften dem Öefinde des Morgens zum Fruͤhſtuͤ⸗ 
che, dest Nachmittags aber zum Defperbrod 
gegeben. | — 

2) In der Waizenaͤrndte koͤmmt er auch wohl, 
in einigen Gegenden, auf den Mittagotiſch fuͤr 
die Schnitter. 

15) Auflaͤufer. 
Dieſer Auflaͤufer iſt der allerduͤnneſte Kuchen 


unter allen. Er darf kaum halb fo dicke als ein kleiner 
M 4 Finger 
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Finger feyn. Der Teig ift: Waizenmehl mit Bärme, 
Eyern und Milch eingerühret, und nachdem er fehr 
dünne gemangelt worden, fo wird er mit Honig, mite 
telft Bier verdiinnet, beitrichen, 

1) Man nennt diefen Kuchen deshalb Auflaͤufer, 
weil im Bacofen von der Hige auf der Oberfläche 
des Kuchens Beulen auflaufen, und fo fiehen 
bleiben. 

2) Es wird nber diefer Kuchen in Öfteren und 
Pfingiten, neben andern, als etwa einer fo ges 
nannten Eyerpläge, oder Fladen, zum Srübftück 
gegeben ; weil ein fo dünner Kuchen zur Saͤtti⸗ 
gung für ſich allein nicht hinreichend feyn Fönnte, 
Feftlich aber ſoll es doc) ſeyn, daß mehr als eine 
Art Kuchen auf den Tiſch fomme, 


16) Butterfuchen. 


Es wird diefer Kuchen aus Sahne und Milch bes 
reitet, auch eben fo dünne, als der vorgedachte Auf 
Läufer aufgetrieben, und fodann mit zerlaffener ‘Butter 
beftrichen, wenn er fo eben in den Ofen gefchoben wer« 
den fol. 

ı) Auch diefer Kuchen koͤmmt in Oſtern und 
Pfingften, neben einem Fladen, auf den Tifd) 
zum Srübftück. 

3) Er wird aud) an befagten Fefttagen dem Gefin« 
de zum Veſperbrod gereichet, doch fo, daß Feine 
Butter oder Schmalz aufgefchmieret werden, weil 
er bereits vor dem Backofen mit Butter beftris 
chen worden. 

3) Diefe und folgende Gefindefuchen dürfen nicht 
im Haufe auf eignen Kuchenbrettern geleget und 
aufgemiangelt werden. Denn wo follten alle Bret- 
ter herfommen? Im Haufe laßt man allein, jede 
Maffe eines Kuchens für ſich allem, wie ein F 

es 
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des Broͤdchen, befonbers abtheilen, fämtliche 
Broͤdchen auf eine Trage, worauf langes Stroh, 
und über diefes ein Tiſchtuch ausgebreitet ift, hin 
fegen, und vor ben gebeizten Backofen tragen. 
Hier werden dann die Brödgen auf die jedesmal 
mit Mehl zu beftreuende Backſchuͤtzel geleget, ge⸗ 
ſchwinde mit dem Mangelbolze zur erforderten 
Dünne aus einander getrieben, und fofort, wenn 
der Aufſtrich oder Aufguß auf die Kuchen oder 
Fladen gefchehen, in den Ofen hinein gefchoben, 
Die Back⸗ oder Dfenfchügel wird allemal auf eis 
nem, vor den Backoſen gefegten, Tifch oder 
Kioge gehalten, um darauf mangeln zu fönnen. 
Die fehr dünnen Kuchen aber, wenn fie aus dem 
Dfen kommen, müffen auf Kuchenbretter von der 
DBacfchügel gefhoben, und einer nach dem an« 
dern nad) Haufe getragen werden, weil fie fonft 
zerbrechen würden. Da auch in Oſtern und 
Pfingften in den fo zu nennenden Fladenlaͤndern 
viel und mancherley Kuchen gebacken werden , fo 
müffen auch in der Speife - oder Vorrathskammer 
eigne Stellagen, die Kuchen darauf hinzulegen, 
bereitet werden. Man breitet aber auf folchen 
Stellagen reines langes Stroh aus, Damit bie 
Kuchen darauf locker liegen, und feinen übeln 
Geſchmack anziehen mögen. Diefes legtere ges 
fchieht , wenn die aus dem Ofen warm fommen» 
den Kuchen auf Eieferne oder Kiehnenbretter bloß 
gefeßet werden, und durch ihre Wärme den Kiehns 
geſchmack an, und einziehen. So muß aud) vor 
dem Badofen eine Lage Roggenſtroh ausgebreifet 
werden, damit die mit der Bacichügel aus dem 
Dfen herausgezogenen laden oder Kuchen auf 
dag weiche Lager behende hingefchügelt und nicht 
jerbrocyen werden, Won diefer Strohlage werden 
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die Fladen mittelft des anzulegenden Kuchenbret- 
tes behutfam ab⸗ und auf foldyes Brett hingezo- 
gen, von diefem Kuchenbrette aber auf die mit 
Stroh belegte Trage gefchoben, und fo nad) Haufe 
getragen. 

“ Anmerkung. Die Backſchuͤtzel iſt von der Back⸗ 
fchüffel zu unterfcheiden. Diefe heißt auch in 
einigen Gegenden Backnapf, darinn das ausges 
wirfte Brod geleget und vollends aufgehen, auch 
damit vor den Backofen hingetragen werden muß. 
Aber die Backſchuͤtzel, beffer Backſchiebſel, an 
einigen Orten Backſchaufel, Brodſchiebe, ift das 
an einer Stange befeftigte Brett, worauf Brod 
und Kuchen geleget und in den Ofen hineingeſcho⸗ 
ben, aud) damit wieder herausgezogen werben 


17) Eyerplaͤtze. 


Dieſer Feftfuchen, für das Öfter- und Pfingft- 
feft, wird alfo bereitet. Der Teig ift weißes feines 
Waizenmehl, das mit Bärme, Milch und Mehl zu- 
fammen gefnätet wird. | 
Hiernaͤchſt müffen vierzehen Tage zuvor Käfe, die 
weder mit Kuͤmmel nody Salze zu würzen, getrocknet 
worden feyn. Diefe Käfe find fo genannteRennefäfe; 
folche nämlich, die nicht aus einem Käfe- oder Quarf« 
beutel, fondern aus einer Käferenne genommen, und 
ber dem Ausnehmen aus der Käferenne viereckicht her« 
ausgefchnitten werden; dagegen die Beutelfäfe gemei⸗ 
niglich nur mit der Hand rund geformt, aud) dieſer⸗ 
wegen Handfäfe genannt werden. Dienun fo getrock⸗ 
neten Käfe werden auf einem Reibeiſen, nachdem die 
äußere gelbe Haut ganz abgefchälet und bey Seite ges 
than worben, fein zerrieben. 
Ä Zwey 
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Zwey Stunden vor Anwendung dieſer ſo fein zer⸗ 
riebenen Kaͤſe müffen Eyer, einnaͤchtige Sahne, kleine 
und große Roſinen, auch Honig oder Syrup, in eis 
nem großen Topfe unter einander gequerlet, auch ein 
Paar Hände vol Waizenmehl damit vermenget, und 
der Käfe mit der ganzen Mirtur zufammen geruͤhret 
werben. 

Da aber diefe Mirtur eine gelblichte Farbe haben 
fol, fo muß etwa auf funſzehn Pläge zu rechnen, fir 
einen Grofchen ächter Saffran Flein geſtoßen, und ein 
Paar Stunden lang in Rofenwaffer, oder allenfalls 
in gemeinem Waſſer eingeweichet, und ſodann unter 
die vorbefchriebene Mixtur gerühret werben. 

Bor dem Backofen wird der Teig gemangelt, auf 
jede Pläge zwen gute Kellen voll von der Mirtur ges 
than, und über und über aus einander geftrichen. ' 

1) Aus den Zuthaten diefes Ueberftrichs der Plaͤtze 
ift zu fehen, daß diefe Kuchen gar nicht unter die 
woblfeilen zu zählen find, Sie werden daher nur 
am Gfter. und Pfingfifefte des Morgens 
zum Fruͤhſtuͤcke, auch des Nachmittags zum 
Veſperbrod gegeben. 

2) Da ferner dieſe Art Kuchen gar nicht unter die 
bereitfamen zu rechnen find, fo muß fich außer 
der Feftzeit Die Hausmutter damit nicht abgeben, 
und foldye etwa zur Aerndtezeit bereiten; es wäre 
denn, daß fie als Herndtefuchen für die Echnitter 
ihres Orts fchon gebraͤuchlich wären. 

3) Um megen ber, zu den Eyerpläßen erforberten 
Käfe und Eyer, ein ungefähres Maas zu haben, 
kann auf jeden Platz ein Kafe und ein Ey genom» 
men werden. Won dem Eye aber bleiben Gelbes 
und Weißes (wie folches allemal bey allem Ge« 
findefuchen zu verftehen,) benfammen; ohne, wie 
bey einigen herrfchaftlichen Kuchen gefihiehet, das 

eine 
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eine von dem anbern zu trennen, Es wirb alfo 
beydes, das Gelbe und Weiße des Eyes zufam- 
men gequerlet. 

4) Der eigentliche Teig, ober die Unterlage bes 
Eyer. und Käfeaufftrihs, muß ziemlidy dünne, 
etwa zur Hälfte der Dice des Fleinen Fingers, 
feyn. Vor dem Auffteiche aber muß der Teig 
mit zerlaffener Butter überftrichen werben. 


18) Mohnfladen. 


Dieſer Fladen hat den Namen von dem aufgeleg⸗ 
ten Mohne. Vorhin hinlaͤnglich im Waſſer einge⸗ 
weichter Mohn wird in einer Satte, oder Reibaſch, 
fein gerieben. Iſt der Mohn zart genung, ſo wird 
auch zu jedem Reibſel, das iſt, zu ſo viel Mohn als je⸗ 
desmal zugleich klein gerieben werden kann, ein Ey 
angeſchlagen und mit untergerieben. Hiernaͤchſt wird 
auch, etwa zum vierten Theile, gekochte Hirſe zu dem 
Mohne hinzugefuͤget, und nebſt Honig oder Syrup 
zur Verſuͤßung vermenget, wenn kleine und große Ro⸗ 
ſinen hinzugekommen ſind. 

Der Teig aber wird von dem feinften Roggen⸗ 
mehle, Bärme, Salz und Waſſer bereitet, vor dem 
Backofen gemangelt, mit einem Rande verfehen, und 
der Mohn über den Teig, innerhalb des Randes, et- 
wa anderthalb Finger hoch, aufgetragen. 

1) In einigen Waizenländern wird der Teig zum 
Mobhnfladen aus Waizenmehl bereitet, daher 
man auf das Gebräuchliche der Gegend zu fehen hat. 

2) Der Teig oder die Unterlage des Mohns muß 
etwa nur Fingers bicfe feyn. 

3) Die mit dem Mohne zu vermengende Hirfe muß 
niche mit Mitch, fondern nur mit Waffer gefo- 
cher worden feyn, damit die laden nicht vor der 
Zeit fauer werden. 

4) Eben 
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4) Eben um dieſe Mohnfladen vor der Saͤurung 
deſto laͤnger zu bewahren, kann man auch nur 
ungekochte Hirſe nehmen, die aber gleich dem 
— in der Satte recht fein zerrieben werden 
muß. 

5) In ärmern Gegenden pfleget man die Mohn- 
fladen geringer zu machen, wenn ber Mohn, wo 
nicht mit der Hirfe zur Hälfte, doc) zum dritten 

Theile, vermenget wird. 

6) In guten Loaͤndern feget man unter den Feftfue 
chen den Mohnfladen der Eyerplaͤtze nach. Er 
wird Daher in den, auf die Ofter- und Pfingfte 
feyertage folgenden Werfeltagen den Befinde des 
Morgens, auch des Nachmittags zum Des 
fperbrodte bey der Arbeir gereicher. | 

7) Wenn eben diefer Mohnfladen an gemeinen 
Worhentagen des Morgens auf den Tifch koͤmmt, 
fo werden Feine Butter, fein Schmalz oder Kaͤſe 
gegeben, indem fid) das Gefinde nad) ter Suppe 

an ſolchen laden fatt effen muß. Der Mohn⸗ 
fladen aber, wozu nur Roggenmehl genommen 
worden, hält ſich weit länger friſch, als der, zu 
welchem Waizenmehl gefommen ift. 

8) Auch der Mohnfladen, weil er um bes Mohn⸗ 
reibens willen viel Zeit erfordert, gehoͤret niche 
unter die bereitfamen Kuchen ; weßhalb er nur in 
Oſtern und Pfingſten, aber nicht in der Aernd⸗ 
te, gebacken werden fol, 


19) Duarffladen, oder Zwargfladen. 


Quark Heiße auch in einigen Gegenden Zwarg, 
oder Zwerg, weßhalb auch die Fladen davon Swarg« 
fladen over Räfefladen genannt werden. Es wird 


der Käfe aus dem Beutel genommen, nadydem alle 


Wadike aufs genauefte ausgedruͤcket oder gepreffet 
worden, 
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‚worden Es muß fobann der Käfe in einer Satte 
klein gerieben, und zu einem jeden Reibſel ein Ey hin. 
zugeſchlagen werden. 

Statt der unterjumengenden Roſinen werden ger 
bacene Pflaumen genommen. Diefes gefchieht, wenn 
brübendes Waſſer auf Die Pflaumen gegoffen und diefe 
davon verwellet und auflaufend gemacher, aufgefchnit: 
ten, von den Steinen entlediget, und in fechs bis acht 
Theile zerfchnitten werden, 

Die fo Elein gefchnittenen Pflaumen fommen nebft 
Honig oder Syrup zu dem Duarf, und wird felbiger 
vor dem Backoſen, wie bey dem Mohnfladen mie dem 
Mohn gefchieht, auf dem Teige aufgeftrichen. 

Diefer Teig iſt aud) dem Teige des Mohnfladens 
pöllig gleich, und ift in Anfehung der zu verjpeifenden 
Quarkfladen alles das zu bemerfen, was bey dem 
Mobnfladen porhin iſt gefaget worden. 

Anmerkung. Sn den Fladenländern ift es faft 
in den meiften Dörfern gebräudylic), daß in Oftern 
und Dfingften auch den Hirten des Dorfes Kuchen 
gegeben werden, Mebhrentheils geſchieht dieſes 
nur in Oſtern; es waͤre denn, daß eine Haus— 
mutter den Hirten in Diingften, zur Ermunte: 
rung ihrer Treue und Fleißes bey der Heerde, 
auch frenwillig etwas geben wollte. Sodann ift 
der den Hirten zu gebende Kuchen, Wiohnfla- 
den, Quarkfladen, aud wohl dicker Wai— 
zenkuchen nah Mr, 13. Db aber von jeder Art 
ein halber oder nur ein Viertel: Kuchen zu geben 
fey, darin hat man fich nach dem Herfonmen 
zu richten. 


20) Napffuchen, Aſchkuchen. 


Der Napfkuchen hat feinen Namen vom Napfe 
ober Ad), weil er in foldyem irrdenen Öefäße gebacken 
wird, 
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wird. Es koͤmmt aber dazu Waizenmehl, Ever, 
Mich, Bärme, Butter, große und fleine Roſinen. 
Wenn der Teig hieraus bereitet worden, fo wird er 
in einen Napf oder Aſch gethan, und nachdem er dara 
inn aufgegangen, in ben Ofen gefeget und barinn gahe 
gebaden, Ä | 

ı) Der Napf oder Aſch muß, ehe der Teig hin« 
einkoͤmmt, mit zerlaffener Butter auf dem ‘Boa 
den und an ben Seiten über und über, beftrichen 
werden; damit der Teig nicht anbade, Denn 
wenn dieſes geſchaͤhe, fo würde der Kuchen ſich 
nicht aus dem Gefäße glatt ausnehmen laſſen, 
fondern zerriffen werden. Man finder bey den 
Zöpfern eigends zu dieſen Kuchen verfertigte hohe 
Mäpfe, die inwendig, in der Mitte, mit einer 
bis an den. Hand des Gefäßes binauslaufenden 
Tille verfehen find, damit die Hige des Ofenheer⸗ 
des durchgehen, und den Kuchen inwendig durch« 
baden koͤnne. Man fann aber aud) eine gemeine 
irrdene Bratpfanne dazu nehmen, worinn er recht 
wohl baͤcket. 

2) Der Napfkuchen muß nicht fogleich, wenn er 
aus dem Ofen koͤmmt, aus feinem Gefäße aus— 
gefchürter, fondern bis zum Erfalten darinn ges 
laffen werden, damit er nicht Eliefchicht werde, 

3) Diefer Napfkuchen ift zwar ein bereitfamer 
Kuchen, er koͤmmt aber in guten Laͤndern mehren« 
teils nur bey Ausrichtungen, als Hochzeiten 
und Rindraufen, auf den Tiſch der Bauren. 
Wo Aerndtefchnäufe gegeben werden, da ift 
er aber auch die Zierde des Geſindetiſches. 

4) Wenn der Napfkuchen in Portionen zertheilt 
auf den Tijch des Gefindes kommen foll, fo muß 
er vorhin, außerhalb des Gefäßes, mit einem 


langen und fcharfen Meffer zerfehnitten werden⸗ 
Damit 
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damit das Zerbrechen der Portionen fo viel moͤq⸗ 
fi) vermieden werde. Hierauf können fämtliche 
Portionen wieder in den Mapf oder Pfanne or⸗ 
dentlidy eingeleget, und mit dem Gefäße aufges 
tragen werden, damit der Kuchen in feiner voͤlli⸗ 
gen Form beffer in die Augen fallend den Tiſch 
zieren möge. 


Anmerkung. Da die meiften Kuchen auf dem 
Sande in den Backoͤfen, zugleich mit dem Brodte, 
gebacken werben ; die Kuchen aber eher als das 
Brod gahr find : fo müffen fie auch eher als das 
Brod ausgezogen werden, bamit fie nicht ver⸗ 
brennen. Unter den Kuchen felbft ift wieder ein 
Unterſchied. Die fehr dünnen, als die Auflaus 

fer ꝛtc. müffen eher, als alle andre, aus dem Ofen 
genommen werden. Die dicken Kuchen erfordern 
hingegen mehr Zeit zum Gahrbaden in dem Dfen. 
Bey dem Baden der Ofter » oder Pfingfifladen 
muß fi) die Hausmurter gar nicht von dem Back 
ofen entfernen, um theils Kuchen. herausziehen, 
theils fofort wieder andre, zum Baden, ein 
fehieben zu laffen. 


Be N a Een re 
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Zubrod, Zukoſt. 


Urrer dem Zubrodte bey der Geſindeſpeiſung ver⸗ 
| fteht man alles dasjenige, was an ‘Butter, 
Schmalz, Del, Käfe, und was dem fonft glei) zu 
achten ift, gegeben wird; um es nad) der Suppe, 
»Vorkoſt, und .Sleifchfpeifen, mit dem Brodte zu un 
iefes 


/ 
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Dieſes in der ländlichen Geſindekuͤche fo genannte 
Zubrod aber wird fehr verfchiedentlich, ſowohl den 
täglichen Mahlzeiten, als auch den Tagen felbft nach, 
gereichet. So ift aud) darinn ein großer Unterfchied 
in Anfehung der &änder und Gegenden felbft. Anders 
wird Subrod in armen und geringen $ändern, anders 
in miftelmäßigen, und noch anders in guten $ändern 
gereichet. Es find auch in Deutſchland fo arme Ge⸗ 
‘genden, in benen das Gefinde Die Woche kaum einmal 
oder gar nicht Butter zu fehen beköͤmmt. Es muß 
daher, wie bey allen übrigen Speifungsarten, alfo 
aud) bey. dem Zubrodte auf das Herkommen oder 
Gewohnheit gefehen werden, Die Bereitung oder 
Der gdes Subrodtes wird im zweyten Ban⸗ 
De Der Hausmutter gezeiget werben. Hier aber foll 
nur die befondere Verſpeiſungsart deſſelben gewieſen 
werden, 


ı) WVutter, 

Es wird die Butter fürs Geſinde mehren. 
cheils fehr gefalzen, weil befonders bey Morgen- und 
Abendmadlzeiten die meifte Sättigung vom Butter 
brodte Herzunehmen iſt, daher die Butter, um zur 
‚Sättigung hinreichend zu ſeyn, nicht allzudicke aufge: 
fhmieret werben muß. Dieſerwegen nun wird fie, 
für den Geſindetiſch weit mehr, als für den Herrentiſch 
gefalzen. Dünne, auf vielem Brodte aufgefchmierte 
Butter nimmt ſich im Geſchmacke weit weniger aus, 
wenn fie gelinde gefalzen ift, als diejenige, die ftarf 
gefalzen ift, 

ı) Ob man gleich nur um der Kürze willen die 
Speifungsarten für gute, mittelmäßige und 
fhlechte Länder angegeben, aber doch hin und 
svieder vorhin ſchon angereger hat, daß gleichwohl 
noch in jeder Art der Laͤnder Abweichungen der 

Hausmutter Land. N Spei: 
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Speifungsart vorfommen müflen, und auch wirk⸗ 
dich obwalten: fo ift in Anfehung der Butter das 
Lokaliſche ebenfalls gar fehr in Acht zu nehmen. 
2) Es find daher, in guten $ändern, Gegenden, 
in welchen feine einzige Mahlzeit ohne Sutter 
zum Brodte befchloffen wird. | 
3) Dagegen find auch) in guten Sänderu Gegenden, 
wo auch Mahlzeiten ohne Butter, alfo nur allein 
mit Käfe vollendet werden. So ift auch in dem 
Kapitel von Kuchen gewiefen worden, daß bey 
Darreihung einiger Kuchen auf den Tiſch But⸗ 
ter und Käfe völlig wegfallen. 
4) Eben fo wie in einigen Gegenden alle Tage in 
der Woche bey den Mittagsmahlzeiten Fleiſch ges 
geben · wird, fo find dagegen mehrere, in weldyen 
nicht alle Tage Fleiſch auf den Tiſch koͤmmt. 
Hier wird mm befonders an foihen Tagen, die 
feine Fleiſchtage ſind, des Mittags befonders 
Butter aufgeſetzet. Dagegen faͤllt die Butter 
an Fleiſchtagen hier voͤllig weg, und wird nur 
allein zur Beſchließung der Mahlzeit noch Kaͤſe, 
als Zubrod, aufgeſetzet. 
5) Um ein Ideal zu haben, wie das Zubrod zu 
geben, kann folgendes dienen, welches auch wirf: 
dich eine wahre Norm einiger guter Länder ift. 

Don Marien bis Michael koͤmmt des 

Morgens nach der Suppe allemal Buster und 
‚ARäfe auf den Tiſch. Kin Räfe kann etwa 
alsdenn für fechs Perfonen genug feyn. 
Der Kaͤſe ift nicht alter Kaͤſe; er iſt nur ſolcher, 
welcher entweder ganz weiß ift;vder von außen nicht 
mehr weiß, fondern ſchimmelicht ausfieht. 

Bon Michaelbis Marien des Morgens 
Teine Butter, fondern nur allein Räfe. Die- 
ſer legtere kann entweder ——— 
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Fäfe feyn, welcher Iegtere dann aufs Brod zu 
fchmieren ift. 

Das tanze Fahr hindurch wird durchgän« 
gig Des Abends, ohne Unterfhied, Butter 
und Aäfe gegeben, oder Butter und Ertuͤf⸗ 

feln; aud) ftatt der Butter Pflaumenmuß, auch 
wohl Seindl, wo diefes gewoͤhnlich ift. 

Des Mittags, Butter, Schmalz oder 
Pfleumenmug. An Fleiſchtagen fann die But⸗ 
ter wegfallen, und nur allein, wie ſchon oben er« 
waͤhnet ift, alter Käfe gegeben werden. In 

dieſemðalle müffenaber für fechs Perfonen 
zween Raͤſe aufgeſetzet werden. 

In der Aerndte für Schnitter müßte.die 
Einrihtung diefe fepn, Des Mortenrs vor 
dem Ausgehen ins Feld, zum Brandtwein But⸗ 
ter und Auchen, aber fein Räfe. Um fieben 
Uhr im Selde neben der Suppe, Seseyer, 
oder Anackwurft, in beyden Fällen ber dazu 
Butter, ohne Käfe. Fehlen aber Setzeyer oder 

Knackwurſt, fo find ftatt.derfelben Butter und 
alter Räfe. 

Bey der Mittagsmablzeit wird fein Kaͤſe, 
allezeit aber Butter gegeben. | 

Sum Defperbrodte im Felde älter Räfe, 
nebit Sutter und Baͤrmkuchen. 

Dey der Abendmahlzeit allemal Sutter, 
aber fein Käfe. 

Diefemnath fönnte nad) ſolchem Ideale die 
Hausmutter es immer :beurtheilen, wie verändert 
mit dem Zubrodte zu verfahren, hiebey. aber je⸗ 
Derzeit Das Bewöähnliche ihres Duts in Bes 
tracht zu ziehen fen. | | 

j 2) BGaͤnſeſchmalz. 
* oma — ae w als Zubrod 
zu geben. U es ja gefcheben, fo muß es nur, in 
i j 2 Web 
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Weihnachten und Neujahr, des Morgens, zue 
Beſchmierung der Stollen oder eines andern Kuchens 
ſeyn. Dieſes Schmalz wird wirthſchaftlicher zur Fee 
tung der. Rüben und Kohlgewaͤchſe angewendet, ins 
«dem, wie bey den Vorkoſten gefaget worden, fein an« 
dres Fett, in gleicher Proportion, die Vorkoſten fo 
weich und eßbar ‚machen kann. | 
u 29) Schweineſchmalz. 
Je weniger das Gaͤnſeſchmalz zum Zubrodte zu 
"nehmen ift, deftomehr wird das Schweinefchmalz, 
befonders in Mirtelländern, dazu angewendet, und 
‚vertritt fodann die Stelle der Butter. u fühlen 
Kellern und Gewoͤlben fann es lange dauern, doc) 
"wird esin der Aerndte den Schnittern eben nicht. gege« 
ben ; es müßte derin die Viehſeuche das Vieh wegge— 
"nommen, und die Butter zu knapp gemadjet haben, 
Man Fann aber auch vieles Schweinefchmalz 
von den‘ Schweinebraten gewinnen, welches auch 
in guten $ändern ſehr gern gegeflen, aud) in Feſttagen 
auf Kuchen gefchmieret werden kann; wenn fie von der 
Beſchaffenheit find, daB etwas aufgeſchmieret werden 
muß. Es iſt aber in dem-Kapicel von Kuchen fchon 
“angefühtet worden, welche Kuchen‘ des Aufſchmierens 
der Butter’ oder des’ Schmalzes bedürfen. 

So kann aud) aus dem ansgebratenen Spe: 
cke, wenn Mayeran in die Pfanne geleget wor: 
den, ein gutes Schweinefchmals erhalten werden, 
deffen man fich gleichfalls, als eines Subrodtes,. zu 
bedienen hat. 

4) Pflaumenmuß. 

Wenn Obftgärten vorhanden find, fo haͤlt man 
bauptfächlich dafelbft auf Pflaumenbäume mehr, als 
auf die übrigen Arten der Obftbäume: denn Fein an- 


dres Obſt laͤßt ſich fo vielfältig in der Haushaltung - 


nutzen, 


— 
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nutzen, als die Pflaumen, die entweder gebacken, oder 
zu Muß verkochet werden. Dieſes Pflaumenmuß 
kann, wenn es recht bereitet und verwahret wird, einige 
Jahre hindurch dauren. Dieſes Pflaumenmuß wird 
ſtatt der Butter dem Geſinde als Zubrod gereichet, 
und geſchieht ſolches vornehmlich in guten Laͤndern 
des Mittags; da zur Abwechſelung ſodann des 
Abends Butter gegeben wird. Wenn bey Viehſeuchen 
die Butter fehlet, ſo muß es freylich auch in ſolchen 
Laͤndern des Abends gegeſſen werden; dergleichen 
auch in Mittellaͤndern meiſtens geſchieht, wo aus Man⸗ 
gel hinlaͤnglicher Viehzucht, die Butter immer unter 
die wenigſten Produkte zu rechnen iſt. Der zweyte 
Band der Hausmutter aber, wird die Verfertigung 
und Aufbewahrung des Pflaumenmußes anweiſen. 


5) Fliedermuß, Hollundermuß. 

Auch das Fliedermuß, deſſen Bereitung ebenfalls 
in dem zweyten Bande der Hausmutter beſchrie⸗ 
ben werden foll, menn es.gut gefochet iſt, koͤmmt als 
Zubrod auf den Gefindetifeh; da gemeiniglich, zur 
Herbftzeit, Butter und Kaͤſe an den mehreften Orten 
fehr Enapp find. Und ba der Flieder zum. allerfelten=. 
fen umfchlägt, fo hat man faft alle Jahre, an diefem 
Muße, ein Surrogat der Butter. Es wird übrigens 
dieſes Fliedermuß, auch in einigen guten Ländern, 
wie das Pflaumenmuß, des Wlittage verfpeifet.. 


6) Apfelmup. 

In obftreichen Gegenden werden auch Aepfel gez 
focher, und zu einem Muße bereitet, welches danı? 
Bo des Mittags zuweilen in guten ändern die 
Stelle der Butter vertreten muß, Man wird die 
Bereitung diefes Apfelmußes gleichfalls in dem zwey⸗ 
ten Bande der Hausmutter finden. 

2 Mr 7) Ruͤhr⸗ 
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7) Ruͤhrfladen. Ä 
Da feit dem Jahre 1740, faft alle zehn Safe, 

die Viehfeuchen dem Landvolke die Butter entjogen, 

0 bat die North den fo genannten Ruͤhrfladen als ein 

ubrod eingeführet und bekannt gemachet. Es iſt 

aber felbiges nichts anders, als eine Art des Ruͤhreyes: 

da ein Paar Eyer, mit etwas Waizenmehle und But⸗ 

ter, in einer Pfanne über Kohlen, unter beſtaͤndigem 

Umrübren gebacen werben. Diefe fo gerührten Eyer 

werben ftatt der Butter aufs Brod gefchmieret. Mar 
kann auch Peterfilie anfchneiden. 


8) Leindl. 


Das $einöt ift ein Zubrod des &efindes in Flachs⸗ 
sber Seinländern, und wird von bem Gefinde, wenn 
es deffen geroohnt iſt, gar gern als Zubrod gegeffen. 
Man läßt diefes Del, fo wie es aus der Preffe fömmt, 
unverändert; dagegen das Ruͤbſenoͤl, wenn es als Zus 
brod gebrauchet werden ſollte, erſt noch geaͤndert, und 
zu einem beſſern Geſchmacke erhoͤhet werden muß. Es 
wird aber das Leinoͤ Morgens und Abende, auch 
wenn die Butter fnapp ift, bes Mittags gegeffen. 
Es wird folches in einem Näpfgen aufgefeger, und 
mit einer Feder aufs Brod geftrichen. 

Wenn eine Hausmutter in Darreichung der Ger 
findefoft ſich auf einen gewiſſen Fuß gefeger hat, fo 
hält fie ihr gewiffes Maas in Auffesung des Deles; 
denn fonft kann gar leicht eine Verthulichkeit dabey 
einreißen, wenn das Gefinde fo viel Del fich fordern 
oder nehmen fann, als es nur will. Im legteru Falle _ 
pfleger es das Del als eine Tunfe anzufehen, uns 
außerft dünne gefchnittenes Brod hinein zu tunfen ; 
welchenfallses denn, wenn zumal frifches ‘Brod oder Ku⸗ 
Ken dazu koͤmmt, auf eine Verſchwendung ae > 
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Es iſt daher eine Maxime der Ordnung, das Del 
im beftimmten Maaße dergeftalt zu reichen, daß es, 
falls es zur Sättigung im Zubrodte hinreichen foll, 
mit einer Feder einzig und allein aufgeftrichen werde. 
Anmerkung Wenn Muß und Del als Zubrod 
. gegeben werden, fo gebt zur Gättigung bes Ge⸗ 
findes mehr Brod darauf; als bey der Butter. 
Mit dem alten Käfe hat eg gleiche Bewandniß. 
Wenn das Korn daher fehr theuer ift, fo kann 
man in Darreihung des Zubrodtes von biefer 
Anmerfung profitiren.. 


9) Kaſe. 


Wie die Käfe als Zubrod bem Geſi nde zu geben 
find:, ift fhon unter diefem Kapitel bey der Butter 
Nr. ı. Erwähnung gefchehen. Hier bemerfet man 
noch, daß die Käfe, ihrer Form nad), verfhieden 
find... Man Hat runde, "vierefichte, aud) einiger Or; 
ten fpiße Kaͤſe. Man käft fie troden und bis zu 
verfchiedenen Graden ale werden. Wie die Käfe zu 
bereiten. und zum Altwerden; zu bringen, wird im 
zweyten Bande der Hausmutter zu finden ſeyn. 

Außer: ben: votgebachtermaßen fo geformten: Rä« 
fen, £ömmt noch bey. der Gefindefpeifung der Streich- 
täle vor, von welchem hier noch befonders gefager 
werden: muß. Es üft.aber biefer StreichFäfe, ent« 
weder Rührfäfe, aber ſtarker Aäfe, 

ı) Ruͤhrkaͤſe. Wenn die Wadike von dem Käfe 
in dent Beutel oder Käferenne recht abgelaufen, 
und davon nichts mehr. zurück geblieben. ift: fe 

- wird davon ein Theil mic ſußer Milh, Salz und 

Kümmel, auch mohl etwas klein geftoßenem Eng: 

liſchem Gewuͤrze, dergeftalt zufammen gerühret: 

daß — ae "ag bequem aufs a 

® geftria " 
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‚ geffeihen, und ftatt der Butter gegeffen werden 


2 


koͤnne. Man nimmt zu diefem Ruͤhrkaͤſe auch 
in guten ändern feine Zufludyt, wenn die Butter 
im Haufe fnapp geworden. Der Käfe aber muß 
in einer Satte recht Flein gerieben werden. 


) Starker Räfe. Der Grund muß mit reche 
altem Käfe geleget werden. Diefer wird klein 
gefchnitten, und mit aufgegoffenem Biere erweis 
het und aufgelöfet. Hierauf wird weißer frifcher 
Käfe aus dem Beutel, oder der Käferenne, ges 
nommen, mit dent aufgelöften alten Kaͤſe wohl 
unter einander gerühret; worauf dieganze Maffe, 
nach einiger Zeit, einen fehr ftarfen Kaͤſegeſchmack 
annimmt Wenn in der Folge der meifte Theil 
auf diefe Weife verfpeifet worden; fo fann aufs 
neue weißer frifcher Kaͤſe, mit Bier umgerühret, 
den Abgang erfegen, und mit folder Werfah« 
tungsart immer fortgefahren werden. 


Diefer ftarfe Kaͤſe wird in fchlechten Laͤndern, 


auch wohl in Mittelländern, dem Gefinde, ftatt 


der Butter aufs Brod zu ftreichen, gegeben. Syn 
ber warmen Syahreszeit aber find die Maben von 
diefem StreichFäfe nicht wohl abzuhalten, daher 
folche genau abzunehmen find, 


Anmerkung. Auch diefe Art des Zubrodtes reis 


zet den Appetit fehr ftarf; daher zur Sättigung 
viel Brod mit dem ſtarken Käfe draufgehen muß. 


 — u 
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Neuntes Kapitel. 
Diätetifhe Kegeln 


1) Gefundes Brod. 


Eine , durch Religion der Menfchenliebe zugezogene 
Hausmutter wird bey der Gefindefpeifung, fehr 
großmüthig alle Vortheile verachten, die fie ſich durch. 
Darreihung einer dem Gefinde ſchaͤdlichen Koſt 
erwa verfchaffen Fönnte; gefegt fie hätte die Gefchic- 
lichfeie, das Schädliche oder Efelhafte einer Speife 
bey Zubereitung derfelben zu verdecken und dem Auge 
zu entziehen. Won edlen Sefinnungen eines hriftlie 
chen Herzens geleitet, wird fie den Gewinnft nk 
denen, welcher etwa einem filzigen Geize, der Unges 
rechtigkeit, und denen Betrügereyen niedriger Seelen, 
willfommen feyn Fönnte.. 


Unter allen Nahrungsmitteln ift das Brod das 
unentbehrlichfte, tägliche, und allermeiſte. Diefers 
wegen muß die Hauptforge auf.gefundes Brod gerich 
tet ſeyn. Ä | 

Ungefundes Brod aber ift vornehmlich basjenige, 
welches nicht wohl ausgebaden, fondern waſſerſchlif⸗ 
fige, Eliefchiche, und daher dem Magen unverdaulich 
wird. Es fann aus Verfehen beym Knaͤten, Aus—⸗ 
wirken, auch aus nicht recht gefhehener Heizung des 
Backofens eneftehen, daß das Brod nicht rechter Art 
if. Das gemeine Spruͤchwort redet ſodann für Die 
Hausmutter: Brauen und Backen :geräth nicht aller 
mal. Aber mit Fleiß und Vorſatz ſchlecht gebadeneg 
Brod zu füchen, heißt wider. die Gefundheit feines 
Nächften fündigen.. Du pol nicht tödten!.. :: 
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Da der Holzmangef von Jahren zu Jahren mehr 
zu: als abnehmen muß, fo wird in manchen Haug» 
haltungen, zur Erfparung bes Holzes, der Badofen 
zu wenig gebeiget; daß Daher das Brod niemals recht 
ausbadken Fann. Es iſt hier der Dre nicht zu zeigen, 
wie bey der faft jährlichen Steigerung des Holjpreifes, 
doch die Einrichtung auf dem Sande zu treffen fen, daß 
dem obngeachtet mit Holzerfparniß. doch qutes ausge _ 
badenes Brod erlanget werden koͤnne. Man begnüs 
get ſich nur bier allein zu fagen, daß man durd) Dar⸗ 
reichung eines beftändigen unausgebackenen Brodtes, 
die Gefundheit des Gefindes heimlich untergraben, 
und den Grund zu allerley Falten und faulen Fiebern 
legen Fönne. 

Sollte es wohl ein ächter Kunftgriff einer guten 
Wirthſchaft heißen, wenn man deßhalb das Gefinde 
beftändig unaufgegangenes, rohes und Flirfchichtes 
Brod effen läßt, Damit es befto beffer, mie man mey— 
net, gegenhalte? Richtig und aller Erfahrung gemäß 
ift es, daß arbeitfames Gefinde bey weichlicher Koft 
von Kräften fomme, und ihm daher mehr derbe, als 
weiche Speifen gegeben werden müffen. Allein diefes 
N rineipium ift nicht fo weit auszudehnen, daß auch 
ungefundes Brod, unter dem Deckmantel einer derben 
Sbpeiſe, pafjiren fönne. Gutes ausgebadenes, aber 
altes Brod, ift eine derbe und zugleic) gefunde Speife: 
Denn zu oft gegeffenes frifches Brod, wie fdyon unter 
den allgemeinen Regeln gefaget worden, kann aud) mit. 
ber Zeit in eine ungefunde Speife ausarten. 

Wo es auf großen Höfen gefeglid) geworden, dem 
Gefinde täglich einige Pfund Brod, als ein Deputat, 
zuzutsiegen, da gefchieht es auch) zu Zeiten, daß die» 
jenigen, denen die Verfertigung und Austheilung ge» 
wogener Brodfe von der Herrfchaft befohlen ift, und 
zu dem Eude eine gewiffe Anzahl von Wifpeln oder 
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Scheffeln Korn erhalten, betruͤglich gegen die Herr⸗ 
fhaft und das Gefinde zugleich handeln; und folhes - 
Brod, damit es defto mehr ins Gewicht falle, niche 
recht ausbacken laſſen. Das Gefinde ift gemeiniglic) 
mit dergleichen Brodte, da es ihm beffer, als das ge« 
hörig ausgebacfene und trocken gewordene Brod ſchme⸗ 
cket, nicht unzufrieden; es muß es aber doch zu ſeiner 
Zeit mit der Geſundheit buͤßen; weßhalb edelmuͤthige 

Herrſchaften gegen den Betrug wachſam ſeyn follen. 
Es finden fich in foldyen Gegenden, mo dag Holz 
eben nicht heuer ift, und wo eg der geringe Landmann 
auf feinen Aeckern, oder eigenthümlicher Helzplägen, 
umfonft haben kann, gleichwohl Bauren, die bloß deß⸗ 
halb ihr Brod zu frühzeitig aus dem Dfen ziehen, oder 
nicht genug heizen, damit e8 ſich defto länger, mehr 
friſch als trocken, zum Effen halten möge. Allein ich 
babe auch immer bemerfet, daß dergleichen Bauers 
bäufer Jahr für. Jahr, an Falten oder faulen Fieberm, 
Kranke Haben; auch die Gefunden die taͤgliche Spei- 
fung des unausgebadfenen Brobdtes, mit einer fehr blafs 
fen Gefichtsfarbe, verrathen. Weniger arbeitfame 
$eute follten wohl in furzer Zeit, wenn fie ‘Brod von 
folcher Befchaffenbeit in gleicher Menge effen müßten, 
ihr Leben gar verlieren. Go viel aber ift gewiß, daß 
die bey und nach folcher Koſt einreißenden Fieber de- 
fto hartnäcfigter find, und fehr langwierige und zuwei⸗ 
fen, durch Arzeneyen ganz unbezwingliche KRranfen: 
lager veranlaffen. Kommen nım gar epidemifche 
Krankheiten dazu, fo weiß ber Arzt vielmals nicht, 

wo er das Uebel in feiner Quelle auffuchen ſoll. 

In theuren Jahren, wie diefes vornehmlich im 
ben Jahren 1771 und 1772 geſchah, brachte bie 
North das Landvolk dahin, unter das Brod gar mane - 

cherley ungemöhnliche Zuthaten zu bacfen. Hieraus 
entftanden epidemifche faule Fieber, die fo vielen Tai 
fenden 
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fenden das Leben koſteten. Der Hunger war es alfo 
gar noch nicht, der Damals Menfchen tödtete; es war 
meiftens allein das fchledhte Brod, welches man mit 
alleriey freunden Zuſaͤtzen vermehren wollte. | 

. Unter ſolchen Zufägen des Koggenmehles find 
Errüffeln das hauptſaͤchlichſte. Allein aus guten 
Gründen ift diefes Verfahren immer zu wiberrathen. 
Denn, außerdem daß der Zufag der Errüffeln, wenn 
deren zu viel genommen werden, den Teig an dem 
guten Aufgeben verhindern fann: fo haben die Er« 
eüffeln zuweilen, tie deflen in der Folge gedacht wer⸗ 
ben ſoll, etwas ungefundes an ſich. Täglich aber fü- 
dann ungefunde Koft effen zu müffen, bat mehr zu 
fagen, als ſolche, die Bode hindurch, nur einigemaf 
zu genießen. Und was foll, wenn die Ertüffeln quch 
gar nichts verdachtiges enthalten, für eine große Spar⸗ 
ſamkeit aus Ertüffelbrod herausfommen? Das $and- 
volk foll doch warme Speifen effen; man gebe ihm 
die Ertüffeln als Worfoft auf den Tifch, und laffe ihm 
fein’ Brod dazu effen, fo koͤmmt man eben fo weit. 
Wenn theure Jahre find, fo heber der Kornpreis alle 
übrige Feld» und Gartengewaͤchſe mit in die Höhe, 
und das betrifft vornehmlid) die Errüffeln, bie in wohl⸗ 
feiten jahren nicht theuer, in theuren Jahren aber 
nicht wohlfeil find. 

In den degten teuren Jahren blieb man bey Er⸗ 
eiffeln, Kürbiffen und Obſte nicht allein ſtehen, um 
dem “Brodte Zufäße zu verfchaffen ; fondern man griff 
zu Rüben, Koblgewächfen und Pflanzen, die unferm 
$andvolfe aber am wenigften gebeihlich waren, mie es 
vorgebachtermaßen der fo.traurige Ausgang beftätigte. 
Denn, obfchon dergleichen Brod in einigen armen | 
Mordifchen Gegenden, aus Mangel des Korns, ges 
geſſen werden muß: fo. kann folches allein, von dem 
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Morbländern unfchädfich bleiben. Unſer Landvolk aber 
iſt Dazu nicht gewoͤhnet, und feidet allemal, wenn bie 
bhöchfte Noth dergleichen falfches Brod zu bereiten und 
zu eflen befiehlt. Auch nothreifer, oder zu unreif abs 
gernäheter, Roggen hat zu Zeiten ungefundes Brod 


e 
In theuren Jahren, wenn ein Roggenmangel 
eingefallen iſt, muß man Gerſte ober wohl gar Habet 
einmahlen, und damit bas Roggenmehl vermengen, 
In Anfehung des Gerftenmehls ift man in den Hause 
haltungen noch nicht einig:. ob bloßes Noggenbroß, 
ober Brod nus Roggen und Getfte zugleich, mehr 
fättige oder nicht? Wenn des Gerftenmehles nicht zu 
viel unter dern Roggennrehle genommen wird, etrwä 
böchftens nur zum britten Theile; fo mag es wohl fei- 
nen merklichen Unterfeheid machen. .: Daß Brod von 
fo gemiſchtem Mehle mehr draufgeht, diefes ſcheint faſt 
meiftens von der Theurung herzurühren. Denn, aus 
fer der Theurung des Getraides, mählet man richt 
fonderlidy Gerfte unter den Roggen. Wie es aber 
mit allen theuren Speifen überhaupt ift, fo gebt es 
mit dem Brodte gleichfalls, wenn es theurer als fonft 
it. Man hat in theuren jahren eine beffere und hoͤ⸗ 
here dee davon, "Mit und bey berfelben findet ſich 
die Eßluſt dann immer mehr gereizet. So viel aber 
iſt auch richtig, daß das Gerſtenmehl die Brodte füß 
ſchmeckender, und:eben daher auch begehrficher machen 
kann. Für bie Gefundheit der Menfchen. aber ift 
nichts nachrheiliges im Gerſten- oder Haberbrodte 
zu finden. | 
. Nur diefes ift der Fall; daß fehr ungefunides Brod 
von Gerften- oder Habermehl gemacher wird, wenn 
Dolch, oder Lolch, wie mans nennt, darunter gefun« 
den wird, Das geringfte Uebel, : weiches daraus ent« 
ſteht, iſt noch, went das Brod die Menfchen — 
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Hhr oder daͤmiſch im Kopfe machet. Iſt aber zu viel 
Dolch unter der Gerfte oder dem Haber geweſen, fo 
entfteht noch größer Hebel daraus. Man kann Gänfe 
und größere Thiere damit zu Tode füttern, warum 
wicht auch Menfchen ? | 
Diefer Dolch ift in manchen Jahren unter dem 
Sommergetraide häufiger, als in andern zu finden. 
So find aud) einige Felder mehr als:andre Damit ver 
unreiniget. Findet man daher dieſen fchädlihen Dolch 
unter ber Gerfte ober dem Haber, fo muß er aufs fleis 
Kigfte ausgefieber werben. Und wer: e8 noch nicht bes 
merfet, wie fehr. der Dolch dem thierifchen Körper 
ſchaͤdlich fen, ber laffe nur eine Gans, zum Werfuche, 
den ‚ausgefiebten Dolch mit Haber feeffen, fo wird er 
fofort fehen, was er noch nicht gefehen hat, 
‚ Die Anmeifung aber, wie gutes und geſundes 
Brod zu baden fey, wird nebft allen dabey vorfom« 
menden Behandlungsarten in bem zweyten Bande 
der Hausmutter gezeiget werben. 


2) Kohl⸗ und Wurzelgewächfe find in manchen 
Au: Jahren weniger geſund. 


Der geine Kohl ift unftreitig eine der allerges 
fündeften Landkoſten, und wird auch von dem Sand» 
dolk fehr gern gegeffen. Zur Winterszeit ift Die Ge- 
fundbeit diefes Kohls niemals zu bezweifeln. Im 
Sommer aber kann zu Zeiten eine Ausnahme ftatt 
finden. Und dieſe iſt: wenn die Blätter mit .einer 
Glafur vom Honigehau überzogen find. Sonderlich 
begegnet dieſes dem Kohl, wenn er, wie gemeiniglich, 
unter Obftbäumen erhauer wird. 

Gleichwie um der Keintichfeit willen zu jeder Zeit 
der grüne Kohl wohl. mit Waffer abgewafcyen werden 
anuß: fo iſt alsbenn dieſe ordinaire Werfahrungsart 

mit 


Distetifche Regeln. 207 
mit dem vom. Honigthau überfirnißren Kohle nicht 
hinreichend, ihm das Schäbliche zu benehmen, Sol 
er Diefes ablegen, fo muß er an Die zwölf Stunden vor 
dem Gebraud) in Waſſer geleget, und ber Firnif ber 
Blätter hiermit zum  Auflöfen gebracht werden. Zu 
dem Ende muß auc) das Wafjer einigemal abgegoflen, 
und der Kohl völlig von feinem Unrathe befreyet were 
den. Sollte das Waffer, wenn es zu. hart:oder zu 
kalt ift, die Glaſur nicht hinlänglich auflöfen nn 
fo muß man laulichtes dazu nehmen, 

Iſt der grime Kohl von denen auf den Honigchau 
genden Blattlaͤſen ſchon ausgeſogen, und die Kohl⸗ 
blaͤtter davon ſchon ſchwarz geworden: ſo muß er zur 
Menſchenſpeiſe gar nicht mehr genommen, ſondern 
abgeblattet, und den Schweinen vorgeworfen werden. 
Man muf es erwarten, bis die Kohlftrünfe wiederum 
neue völlig gefunde Blätter ausgetrieben, und der 
Kuͤche zum Kochen dargereicher haben. 
Wenn die Blätter der Burfenranfen vom Mehls 
v. verdorben, und mit weißem Puder beleget wor⸗ 
ben, fo gewinnen die Gurken einen verdorbenen bit« 
fern Geſchmack, und find in biefem Zuftande lieber 
den Schweinen, als Menfchen, zu gönnen. Der Efa 
fig, mit welchem die Gurken bereitet und gegeffen wer⸗ 
ben, kann ihre Verdorbenheit niemals recht corrigiren. 


Die Ertuͤffeln find in manchen Fahren unge⸗ 
beihlicher, als insgemein geglauber wird. Wenn Er« 
tüffeln auf niedrigen fumpfichten Plägen erbauet wer⸗ 
den, fo follte ihr ſchlechterer Geſchmack ſchon fein gu⸗ 
tes Vorurtbeil veranlaffen. Aber auch regnichte Som⸗ 
mermonate, die an nicht ſehr niedrig liegenden Plaͤtzen 
doch alsdenn den Grund mit einer fuͤr dieſe Frucht 
zu vielen Naͤſſe erfüllen, machen die Ertuͤffeln unge⸗ 
fund; da fie in. andern, weniger naffen Salem, 
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naͤmlichem Grund und Boden erbauef, ganz geſund 
und wohlſchmeckend ſeyn koͤnnen. 

Auch in ſolchen Jahren, die faſt gar nicht unfer 
die naffen zu rechnen find, denen £8 aber an genugfa« 
. mer Wärme und Sonnenfihein fehlet, muß man die 
Ertüffeln vieler (Begenden nicht außer Verdacht hab 
ten. Dergleihen war der verwichene Sommer vom 
Jahre 1777. Er fiel von fo geringer Wärme aus, 
daß man nur wenige Tage für recht warme und fort 
nenveiche Tage nehmen Fonnte. Die Herbitmonafe 
waren die beften. Die Folge der zu wenigen Wärme 
für die Ertüffeln war, wie ſchon vordem bemerket wor⸗ 
den, diefe: daß ſie an vielen Orten ungefund, aud) 
inwendig ſchwarz oder gelbfleigt, und, wie man es 
nennt, eifermadigt ausfielen. Sie erregten in ben 
Dörfern, wo fie fehr: häufig gegeffen werden, die Ruhr. 
Da ich auf diefen. Vorfall fehr aufmerffam gemwefen 
bin, fo muß ich deffen umftändlicher gedenfen. | 

.. Man mußte annehmen, daß biefigen Orts bie 
Ertuͤffeln, wenigſtens zum vierten Theil gerechnet, = 
ivendig ſchwarz oder röthlich geftreift; oder auch punk⸗ 
tiree waren. Im Anfange des Septembers fieng 
man an, diefe "siebfingskoft des gemeinen Mannes 
Auszunehmen und zu fpeifen. Sie waren hier beffer 
als an den meiften andern Orten, der Menge nad), 
gerathen; daher ihrer um deſto weniger geſchonet 
ward. Man fahe große Worrärhe vor fih, weßhalb 
man, wie andrer Orten, eben um der Zufunft mwillen, ih: 
rer gar nicht fehonen durfte. Sie wurden alfo.alle Tage, 
in vielen Haufern Morgens, Mittags und Abends, 
dergeftalt gegeffen, daß fie bloß in der Schale gefos 
het, zum Schhuß der Mahlzeit auf den Tiſch kamen. 
Wo nun biefes gefchah, da fand ſich in den Käufern 
die Ruhr ein. Sie ward herrfchend, vom September 


bis in die Mitte des Movembers, , ch muß glauben, 
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man werde die beym Abfchälen und Voneinanderfchnei- 
den inwendig eifermadigt gefundenen Ertüffeln nichtges 
geffen, fondern bey Seite geleger haben, Wenigfteng 
bat man fie fo weit abgefchnitten, als die Flefen und 
Striemen gegangen, ben übrigen Theil der Ertuͤffel 
aber zum Speifen verwandt. Die inmwendig vellig 
weiß und rein gefundenen Ertüffeln aber find tod) 
auch gleihfam halb vergifter mit anzufehen gemes 
fen, indem fie vom Kochen unter ben völlig ungefunden 
Ertüffeln, mittelft des Waffers, doch auch etwas 
Schäbliches müffen angezogen haben. 

Die Ruhr pfleget in andern jahren, bey aller 
übrigen gefunden Koſt, wohl alsdenn unter dem Land⸗ 
volfe auszubrechen, wenn die Tage heiß find, und zu 
fühle Nächte darauf folgen; indem der Uebergang von 
Erhigung und Schweiß zur fihnellen Abkuͤhlung und 
PVerfältung, den menfchlichen Körper zu Ruhren ger 
neigt madyen fan, ‘Dergleihen Abmwechfelung der 
Temperatur war im verwichenen Sommer eben nicht, 
weil die meiften Tage mehr fühl als warm ausfielen, 
Man mußte alfo bie Schuld der Krankheit einzig und 
allein bey den Errüffeln ſuchen, meil fie nur in folchen 
Häufern anzutreffen war, in welchen obbefchriebenere 
maßen die Errüffeln täglich dreymal, als Zubrod, 
gegeflen wurden, 
© An den Häufern, mo man fo frühzeitig nichk an« 
fieng, die Errüffeln als Zubrod zu effen, entitand 
gar feine Krankheit. Man aß fie zwar, aber als 
Suppe und Vorfoft, und feßtere mit Brühe auf man» 
cherley Art zubereitet. Und diefes gefihah fat nur 
bes Mittags, aber doch auch wohl an die drey bis 
viermal in der Woche, Da nun abereine verdaͤchtige 
Speife in diefen Häufern nicht die alltägliche und Die 
meifte war, von welcher die Hauprfättigung bergenome 
men ward: fo veroffenbarte fich hieraus doch ſehr 
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merflih, daß die alltäglich, und nur als eine einfadje 
Speife genoffenen Ertüffeln die Ruhr hervorgebracht 
‚haften. 
, Man muß daber die Ertüffeln in mandyen Jah⸗ 
ren, wenn fie zumal zur täglichen Koft verbrauchet 
werden, als gar feine gefunbe Speife anfehen. Der: 
‚gleichen find nun, die zu wenig warmen fowohl, als 
die zu naflen Jahre. Auch die, auf allzuniebrigen 
und aud) in trocknen Jahren annoch naffen Plägen er 
baueten Ertüffeln Finnen nicht.außer Verdacht ſeyn. 
Geſunde Ertüffeln find daher.nur diejenigen, die 
in naffen Jahren auf hohen Plägen erbauet worden, 
Feine Flecke oder Striemen von unterſchiedener Farbe 
enthalten, und einen feinen, reinen, faſt den Nuͤſſen 
gleichen, Befchmad haben; als woran fie am 
richrigften zu erEennen und zu beurtheilen find. 
Finder fich nun aber ein und andres Kennzeichen 
der Ungefundheit diefer Frucht, fo muß die Hausmut⸗ 
ter die Ertüffeln als Zubrod nicht täglich auffegenz 
zur Sätfigung aber zwar zu Zeiten defto mehr kochen, 
damit die beym Aufjchneiden innerlich fehlerhaft befun⸗ 
Denen Ertüffeln ganz und gar bey Seite geleget, und 
zur DViehfütterung verwendet werden. Wenn aber 
melche, die verdächtig feyn Finnen, in der Kuͤche zu 
Suppen ober Vorfoft mit Brühen und Fleifche gefor 
chet werden: fo-find die roh aufgefchnittenen Errüffeln 
am beften zu erfennen und wegzumerfen. Ueberhaupt 
aber ift alsdenn diefe Frucht nicht allzuoft in der Woche 
zu geben, vielmehr in Kellern, Gemölben oder Sand: 
gruben, zum fünftigen, mehr hinausgefegten Gebrau⸗ 
«he, bis in die fpäteren Jahreszeiten aufzuheben. 
Endlich müßte aber, außer dem gefagten, von 
den Ertüffeln auch diefes noch bemerfetwerden: daß 
felbige, wenn fie nicht von der frühzeitigen Art find, 
Die insgemein Jambiertüffeln heißen, weil fie um 2 
| cobi 
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cobi fchon ihre ganze Größe erreicher haben, auch nicht 
‚vor der Zeit aus der Erde genommen, und zu jung 
verfpeifet werben. Denn man bat vielmals an foldyen 
zu früh aufgenommenen Ertüffeln verfpüret, daß fie 
der menfchlichen Gefundheit nachtheilig find. Aber zu 
unterfuchen, wie unreife Ertüffeln nicht die befte Wir- 
fung auf den menfchlichen Körper haben fönnen : fol 
ches märe zu fehr außer dem Plane diefes Werkes. 
Man begnüget fi) allein den Schaben anzuzeigen, 
welchen vieljährige Erfahrungen hin und wieber zu 
Tage geleget Haben. | 


9 Geſundes Fleifh. 


Dasjenige Fleiſch, welches von kranken Thieren 
genommen wird, kann nicht geſund genanı. werden. 
Der den meiften Menfchen vor folhem Fleiſche natür« 
fihe Ekel fann aber vielmals durch den fcyändlichen 
Geiz fo fehr verdränger werden, daß man Franke Thiere 
wenigftens zur Öefindefpelfung nicht gern ungenuͤtzet 
daffen will. Das Häßlihe Verfahren, Fleifh von 
kranken Thieren Menfchen zu verfpeifen, fann freylich 
wohl mehr luͤderlichen Gahrfüchen, als Hausmüttern 
zu Schulden kommen; indem dieſe Teßtere doch wohl 
nicht fo geradezu den Vorſatz haben fönnen, ihr Ge- 

finde frank zu machen, amd fich felbft dadurch ihrer 
Arbeit und Dienfte zu berauben. Kine folche arge 
Hausmurter wäre eine wahrhafte Unholde dem Men- 
fhengefchlechte. Für folche findet Hier feine Beleh⸗ 
ung ftatt. Es koͤnnen aber weniger arge Hausmuͤt⸗ 
ter ſeyn, die dem kranken Fleifche durch bie Kochart, 
ober Zubereitung in der Küche, bie Schäblidykeit zu 
benehmen vermeynen, und biefe folen hier ‚eigentlich 
vor einem fo groben Wirtbfchaftsfehler gemarnet wer⸗ 
den. Einige aus — bengebrashte ie 
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fpiele werben lehren, daß bie mit Kranfheitsmaterie 
angefüllten Thiere, wenn fie verfpeifet werden, -ab» 
fcheulihen Schaden anrichten, und durch Kochen und . 
Einpöfeln gar nichts an der Scyädlichkeit verlieren. 

D. Amman meldet, daß im Jahre 1677 zwölf 
Studenten des Convictoriums zu $eipzig geſtorben. 
Der Speifewirth hatte, außer andern ungefunden Spei- 
fen, inftcirte magere Kühe die jungen $eute effen laſ— 
fen. Die Eingemweide diefer mit der Seuche behaftet 
geweſenen Kühe waren mit vielen Blafen, Finnen und 
Eiterbeulen befeget. Aeußerlich aber war dem Flei— 
ſche nichts anzufehen gewefen. 

Timäus von Guͤldenklee erzaͤhlet folgende Ge- 
ſchichte. ine Kuh ward von einem tollen Hunde ge= 
biffen, Der Dauer, dem fie gehörte, feine Frau, 
feine fünf Kinder, die Magd und die Nachbarinn mit 
vier Kindern, aßen täglic) von der Milch diefer Kuh. 
Alle mit einander befamen nad) und nad) die Wurb, 
Der Bauer und fein jüngftes Kind wurden am $eben 
erhalten; die andern alle mußten elendiglid) fterben. 

Im g4ten Stüd der Gazette litteraire de Berlin, 
vom Jahr 1765, finder fich ein ausführlicher Bericht, 
wie fechs Perfonen an einer Krankheit gelegen, die mit 
völligen Zufällen eines genoffenen Gifts begleitet ge- 
weſen; weil fie von dem Fleiſche eines Franf gemwefenen 
Thieres gegeflen hatten, und deghalb kaum wiederum 
baben geheilet werden koͤnnen. 

D. Lange erzaͤhlet diefe ſchauderichte Begeben- 
beit. Ein Fuhrmann im Braunfdweigifchen kaufte 
einen vortrefflichen Dchfen für ein geringes Geld, da 
‚er fehon die erften Spuren einer Seuche an fi) hatte, 
Nachdem er ihn gefchlachter und eingepöfelt hatte, fo 
fieng das Pöfelfleifch an, aus dem Faſſe heraus zu 
‚gähren. Er kochte aber doc) von diefem Fleifche, 
und bekam drey Tage darauf eine Kranfheit, die der 
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Peſt faſt gleich kam. Es war ein boͤsartiges Fieber, 
mit kleinen blauen Beulen uͤber die ganze Flaͤche des 
Körpers verbunden. Aller angewandten Mühe des 
Arztes ungeachtet, farben innerhalb funfjehn Tagen 
noc) fünf Menfchen aus diefem Haufe, weil fie von 
eben dem Fleiſche gegefien hatten, an ber. nämlichen 
Krankheit. 

Diefe warnenden Erempel follen vornehmlich dazu 
dienen, daß man fic) zur Zeit der Viehfeuchen des 
Einſchlachtens enthalte, und fi) und fein Gefinde nicht 
in Gefahr feße. Das allererfte, wenn an einem Orte 
die Viehfeuche ausbricht, ift gemeiniglich diefes: daß 
man zum Abfchlachten der Thiere fchreitet, bevor die 
Krankheit felbjt diefelben ergreift. Allein woher 
kann man denn beurtheilen, wenn ſchon feuchendes 
Vieh in der Heerde ſich befindet, ob das zu fchlachtende 
Kind. von der Contagion noch nichts in den Säften 
und Fleiſche enthalte? Es Fann nur erft ein heimlid) 
innerlich fehleichendes Gift feyn, welches binnen weni⸗ 
gen Tagen ausbrechen und fichtbar werden follte, 

In dem erften Jahre meiner Wirthfchaft a. 1750 
im November, brach bey mir die erfte Viehſeuche all- 
bier aus. Das Kindvieh, und die Dchfen hauptſaͤch⸗ 
lich, hatten den Sommer hindurch, gute Weide gehabr, 
und waren mehr fett als mager. Einer der hiefigen 
Wirthe, der niche zum gemeinen Manne gehörte, rieth 
mir, gefchwinde den beften Dchfen zu fehlachten, ehe 
die Seuche den Ochfenftall ergriffe, die bereitsin dem 
Kuhftalle Spuren’ ihres Dafeyns äußerte. Ich er: 
. miderte, daß nun doch aud) eheftes Tages die Reihe 
an die Dchfen fommen mwürbe, Daher der Vorſchlag 
gar niche mehr ins Werf zu richten ſey. Er aber, 
mein Freund, hatte ben Sommer hindurd) einen ſechs⸗ 
führigen Ochfen frey gehen laffen, damit er ihn hernach 
im fpäten Herbſte den Schlächtern verkaufen — 
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Da nun das Dorf geſperret, fein Hof aber noch gang 
frey von der Seuche war: fo entfchloß er fih, dem 
Dchfen für feine niche große Hauspaltung zu ſchlach⸗ 
ten, mie aber bavon die Hälfte anzubieten. 
bedankte mich aber dafür, und fagte: wenn gleich al« 
les Vieh feines Hofes gefund fen, fo hätte ich einem 
unmwiderftehlichen Efel an allem Rindfleifcye des Orts; 
und ein zwar an ſich noch gefundes, aber mit Efel ge⸗ 
gefienes Fleifch, fen doc, dem Magen eine Art vor 
Gift, und koͤnne wenigftens Fieber erregen. Ich 
hielte, wenn alle andre Speife fehlte, trocken Brod 
allenfalls für meine befte Nahrung. Mein Freund 
ſchlachtete feinen fetten Ochfen, und vier Tage darauf 
fam die Seuche unter die übrigen Thiere feines Hofes. 
Die Vorwendung meines Efels aber hatte ihm eben- 
falls Efel erwecket, weßhalb er von dem gefchlachteten 
Dchfen Fein frifches Fleifch kochen laffen. Er ließ es. 
einpöfeln, der Meynung: daß das Pöfelfleifch feinem . 
Appetite bereinft weniger, als das frifche Fleiſch, ent» 
gegen ſeyn würde. Während diefes Aufihubs aber, 
von dem eingepöfelten Fleifcye zu effen, ereignete fich 
eben das, was nad) D. Langens Erzählung mit dem 
Fleiſche des Braunfchweigifchen Fuhrmanns gefchehen 
war. Naͤmlich das Pöfelfleifch fieng an aus dem 
Faſſe in die Höhe zu gähren, und einen unangeneh« 
men Geruch auszubuften; ungeachtet weder Sal 
beym Einpöfeln war gefparet, noch auch das Faß 
mit dem Fleiſche in einen warmen Keller, fondern viele 
mehr in eine recht falte Kammer, bingefeget worden.. 
Mein Freund mußte in aller Stille fein Fleiſch in die 
Erde eingraben und verfcharren laffen. ' 
Wenn der Efel es der Hausmutter nicht unterfas. 
get, die Kühe eines mit der Seuche behafteten Stals 
les melfen zu laffen ; und fie hat die Abficht, die von 
ber Milch erlangte Butter und Kaͤſe zu feiner Bei zu: 
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verkaufen, und zwar an fremde unbekannte Menfchenz' 
fo iſt dieß eine der unredlichſten Handlungen, die fie 
der Menfchenliebe zuwider, nur unternehmen kann, 
Dergleichen Mitch gehöret allenfalls nur den Schwei⸗ 
nen, oder die Davon zu gewinnende Sahne und Butter 
muß aufbewahret, und unter den Theer- vermenget 
werden, um daraus ein gutes Wagenfchmier zu bereis 
ten; wenn man die feuchenden Kühe, bamit-fie nicht 
auftrocfnen, zwar melken, aber- die Milch eben nicht 
in; den Mit gießen will. Iſt aber die Seuche bey 
den Küben ſchon in der völligften Herrſchaft, und die 
Mich iſt ihnen noch nicht vergangen, fo wird mar 
folche lieber in den Mift melken, als den Schweinen 
geben wollen, um auch diefe nicht in Gefahr der Er: 
franfung zu fegen. | 
D. Buchans Betrachtungen über das Fleifch 
anfer Thiere find bier volltommen an ihrem Orte. 
ſaget: »Das Verbot bey ven Juden, Feine Etea« 
fur zu eſſen, die eines natürlichen Todes geftorben war, 
int einen genauer Bezug auf die Gefundheie zu 
vo und follte von den Chriften, fo gue-afs vor 
den Juden, beobachtet werden. Die Thiere fterben 
niemals von freyen Stuͤcken ohne eine vorbergegangene 
Krankheit. Wie aber ein krankes Vieh eine gefunde 
Speife abgeben koͤnne, das läßt fich nicht begreifen. 
Selbft diejenigen, die durch einen Zufall um das $e= 
ben kommen, miffen ſchaͤdlich ſeyn; denn ihr Blut 
iſt mit dem Fleifche vermifht, und gehe gar bald ir 
Fäulniß über.« — „Die Thiere werden oftmals da⸗ 
durch zur einer ungefunden Speife gemachet, baf fie 
zu fehr erhißee werden. Die außerordenttiche Hige 
erreget ein Fieber, fchärfee die thieriſchen Salze, und 
vermifche das “Blut dermaßen genau mit dem Fleiſch, 
Daß es nicht wieder getrennt werben kann. Aus diefer 


Urfache follten die Fleiſcher ſtrenge beftrafet werben, 
84 wenn 
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wenn fie ihr Vieh übertreiben. Denn fein Menſch 
wird das Fleiſch eines Thieres genießen wollen, das 
an einem ftarfen Fieber geftorben ift. Gleichwohl ift- 
diefes der Fall mit allem übertriebenem Vieh, bey wels 
dem das Fieber oftmals bis zu einem Grad der Raſe⸗ 
ren erhoͤhet wird.« Man benfe hieben an das Wild». 
prät von der Parforcejagd, ingleichen an die Puter- 
haͤhne, welche man vor dem Abſchlachten für die herr- 
fchaftlihe Küche einige Diertelftunden mit Hunden, 
auf dem Hofe umberjagt und fie abängftiget, der, 
Meynung: fie follen durch das unmittelbar hernach 
unternommene Schlachten eine Art des Wildprätges 
ſchmacks annehmen. Das unbarmberzige Schleppen 
und Abjagen der Kälber auf Pferden, durd) bie, 
Schlaͤchter, ward vor einigen Syahren bereits, im 
Hannöverfchen, durch ein obrigfeitlicdyes Verbot un- 
terfaget. * 
So ungeſund nun krankes Fleiſch zur Speiſe ſeyn 
muß, ſo iſt von kranken Fiſchen ein gleiches Urtheil 
zu fällen. Auch) hiervon einige Exempel aus der Ger, 
ſchichte. 
Tiſſot ſchreibt, daß acht Perſonen von einem ver⸗ 
dorbenen Fiſch gegeſſen, und darauf fofort von einem 
bösartigen Fieber angegriffen worden. Fuͤnſe derſel⸗ 
ben haben, aller Bemuͤhung der geſchickteſten Aerzte 
ungeachtet, daran ſterben muͤſſen. 
Ueber den Auſſatz der Norweger, von dem haͤu⸗ 
figen Genuſſe auſſaͤtziger Fiſche, ſind Anmerkungen in 
dem zwanzigſten Bande der Abhandlungen der 
Koͤnigl. Schwediſchen Academie, welche den Aus⸗ 
ſatz der Norweger als den ſcheußlichſten, mit Beulen 
und Ritzen und Geſchwuͤren verſehenen Auſſatz be— 
ſchreiben, womit mancher ſich zwoͤlf bis vierzehn 
Jahre plagen muß. Die Fiſche, die dem Auſſatz am 
meiſten unterworſen ſind, und ſolchen den Menſchen 
mitthei⸗ 
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mietheilen, find die Lachsforellen und Goldfiſche. Diefe 
Fiſche find alsdenn mehr als natürlich fledfige, haben. 
Knoten in den Eingemeiden, auch an der Bruft; und 
diefe Knoten find gemeiniglich voll Würmer, Das 
Fleiſch derfelben wird ſchuppigt und bleich, und das 
Blut fo did, daß es nicht fließen will. 

In einem mir benachbarten Dorfe ift eine wilde 
Fiſcherey, wo die Dorfleute die Freyheit haben zu 
fifhen. ine große Menge von Hechten war dafelbft, 
vor einigen jahren, in die Tümpel der Moräfte und 
Brücher gezogen, wohin fie das von der Dürre ab» 
nehmende Waſſer hingeleitet, aber nad) und nach) auch 
fehr abgemattet harte. Hier fonnte man fie leicht und 
im Weberfluffe fangen. Die Dorfleute aber wurden 
von den, durch die Sonnenhige und verunreinigtem 
Waſſer in den Moräften abgematteten Hechten, gar: 
fehr mit bösartigen Fiebern befallen, daß fie feiner 
mehr fangen, .nod) weniger mehr effen wollte. 

Wenn der Stint oder Stinz bey ſchon warmer 
Witterung viele Tage außer den Waſſer todt auf die 
Dörfer umher getragen oder gefahren wird, fo bringe 
es der fehr ftrenge Geftanf diefes Fifches fehon mit 
fih, daß er alsdenn für völlig ungefund, und zur 
Speife verwerflich, zu achten fey. 

Eben fo ift es mit allen Fifchen, die in warmen 
Tagen, außer dem Wafler, lange tode geweſen find. 
Die Derter, welche von Fluͤſſen und Seen etwas ent« 
legen find, und denen gemeiniglic) die außer dem: 
Waſſer geftorbenen Fifche zugeführet werden, haben 
fi) am meifßten, in Anfehung todter Fifche, vorzuſe⸗ 
ben. Denn wenn fie bald nad) dem Sterben außer⸗ 
halb des Waffers gegeffen werben, fo kann das Eſſen 
derſelben unfchädlich feyn. Je härter ihr Fleiſch beym 
Kochen ausfällt, defto beffer ift es. Je weicher aber» 
bas Zei Küedet, Dfio mehr nähert es ſih ion 
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ver Schädlichfeit. Wenn aber dergleichen Fiſche 
ſchon flinfend find, fo mäffen fie als eine peftilen» 
tialifhe Speife völlig angefehen und weggeworfen 
merden. 

In Anſehung der Krebfe hat man fi) noch mehr, 
bey ihrer Bereitung zur Speife, in Acht zu nehmen. 
Man kann mit todten Krebfen marche Thiere weg⸗ 
fcheuchen, und nur wenig unter lebendigen Krebfen 
mitgefochte todte verderben das ganze Gericht; wes—⸗ 
halb legtere, zumal wenn man fie fehon einige Tage 
ftehen gehabt, wohl ausgefuchet und mweggeworfen 
werden müflen. . 

Zuweilen verderben den Kaufleuten die Heringe 
in den Städten, wenn fie zumal in ihren Tonnen nicht 
wohl gewefen, oder Die Tonnen le geworden 
find. Ihres noch an fich habenden Salzes ungeach⸗ 
tet, muͤſſen fie als eine völltg ungefunde Speife ange» 
fehen, und durchaus nicht roh oder gefochet und ge» 
Braten mehr auf den Tifh fommen, wenn man fie 
gleich ums halbe Geld, oder mohl gar umfonft bo 
ben fönnte. 


4): Das Sleifch muß — Kochen gehoͤrig 
geſalzen werden. 


Da das Geſinde in guten Laͤndern faft täglich 
Fleiſch zu eſſen bekoͤmmt, fo muß ſolches, wenn es fri⸗ 
ſches Fleiſch iſt, gehoͤrig mit Salze gewuͤrzet, und da⸗ 
mit eben fo ſehr für den Geſchmack, als für die Ge 
fundheit geforget werben. Viel genoffenes, aber nur 
weichlich gefalgenes Fleiſch, Fann dem menfihlichen 
Körper feine gefunde Nahrung mittheilen, 

Jene karge Hausmutter hatte ihre Tochter bey 
einer ihrer Freundinnen auf eine Zeit ins Haus geges 
ben, um fie bey felbiger in der Kochkunſt zu . 
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kommnen. Bey der Heimkunſt mußte fie der Mutter 
Proben ihrer erlangten Geſchicklichkeit ablegen. Da 
die Mutter der Knauſerey ſehr ergeben war, ſo fand 
ſie an der Lehrmeiſterinn ihrer Tochter manches zu ta⸗ 
deln; da ſie ihrer Meynung nach mehrere und groͤ⸗ 
ßere Erſparniſſe in der Kuͤche ſollte erlernet haben. 
Sie mußte ſich daher ſehr reformiren laſſen. Unter 
andern band die Mutter der Tochter, unter den Haupt» 
lectionen, auch) diefe ein: daß fie bey Kochung des fri⸗ 
ſchen Fleiſches fürs Gefinde fo wenig Salz, als in ber 
Welt möglid), nehmen, und felbigem durchaus niche 
den hoben Gefhmad im Salze angewöhnen folle, weiß: 
das Salz Geld koſte, und eine Erfparni des Salzes. 
äugleich eine Erfparnig des Geldes fen. . | 


Gott verhüte es doch in Gnaden, baf die Kegen« 
ten der Erbe, die das Salz zu einem Regale gemachet 
haben, biefes für die menſchliche Gefundheit alleruns. 
entbehrlichfte Gewürz den Unterthanen nicht noch 
theurer machen, als es ſchon gegenwärtig ift; damit 
feine Haushaltung auf Salzknickerey verfallen, und. 
Menfchenblut verderben möge! 0 


Was aber von richtiger Salzung bes frifchen Flei⸗ 
fches gefaget worden, das gilt noch vielmehr von dem 
Poͤkelfleiſche. Wenn diefem nicht mit vielem Salze 
die Dauer verfchaffee wird, fo entfteht daraus ein 
Fleiſch, das völlig einem $uber gleich zu achten iſt. 
Am dem zweyten Bande der Hausmutter wird 
man lehren, wie bas Poͤkelfleiſch zu falzen und vor 
Fäulnig zu- bewahren fey. Gleichwie das frifche: 
Fleiſch weder zu viel, noch zu wenig zu falzen ift, ſo 
muß hauptſaͤchlich das Pöfelfleifchy mit dem Salze: 
recht getroffen, und ber gute Geſchmack beffelben er 
balten werden. | | 


5) Die 
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5) Die Braten muͤſſen nicht verbrannt werben. 


In guten ändern, befonders in ber Aerndte und, 
hohen Feſten, wird dem Gefinde öfters Braten gege- 
ben. Man hat eben mit dem Gefindebraten nicht all⸗ 
zuzärtlich umzugehen, da er nicht gerade am Spieße, 
fondern in dem Brat- oder Backofen gebraten wird. 
In dem zweyten Bande Dielen Theils wird gewies. 
fen, wie ein’ faftiger und gefunder Braten auf den 
bertfchaftlihen Tiſch zu bringen fen; welches faft nur 
bey Spießbraten zu erlangen ift. Inzwiſchen follen 
doc) auch die Gefindebraten, aus Nachlaͤßigkeit oder- 
Geiz, um alles möglihe Schmalz mittelft des Bra⸗ 
tens heraus zu zwingen, nicht fo verderben und aus⸗ 
gemärgelt werben, daß der branftige Braten unmög- 
ih als eine nahrhafte, viel weniger gefunde Epeife 
angefehen werden fann. Lieber gar Fein Braten, Soll’ 
und muß aber doch dem Gefinde Braten gereichet wer. 
den, fo thue mans doch) mit gutem Willen, und fey 
auch) in diefer Abficht unter den Seligen, die gern die 
Mittelſtraße halten. | 


6) Der Effig zum Sallat ſoll gehörig fauer ſeyn. 


Wenn in: der waͤrmern Jahreszeit der Sallat dem 
menfchlichen Körper eine gefunde Erfriſchung verfchaf- 
fen foll, fo kann diefelbe faft nur hauprfächlich aus der 
Säure des Efjigs herfommen. Eine Frau von Talent 
muß für alle häusliche Bedürfniffe fo wachſam feyn, 
Daß fie niemals, ober doc, nur hoͤchſt felten, daran 
einen Mangel babe. Sie wird immer die Zukunft 
überfehen, und es fo veranftalten, Daß ber Abgang. 
häuslicher Nothwendigkeiten in Zeiten erfeget, und 
die Kette der hausmütterlichen Operationen nicht zerriſ⸗ 
fen werde. Dieferhalb muß in ordentlichen Haͤuſern 
- e8 
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es nicht an gutem Efjig fehlen. Es fann aber nicht 
daran fehlen, wenn man mit dem vorräthigen Ge— 
tränfe zur Anftellung und Erhaltung des daraus zu 
bereitenden Efjigs recht umgeben will. 


7) Bertragfame Speifen. 


Man nennt unvertragfame Speifen bier nicht bieje- 
nigen, die an und für ſich felbft diefer oder jener Pers 
fon nicht recht befommen, da auch unter dem gemeinen 
Volke mancher bald dieſe bald jene Vorkoſt, weil er 
etwa Koliken davon bekoͤmmt, nicht vertragen kann. 
Man ſieht hier nur auf die Zuſammenordnung der 
Speiſen, daß fie ſchicklich auf einander folgen mögen, 
und wozu bereits unter den allgemeinen Regeln ber 
Wink gegeben worden, 

Es find zwar überall Menfchen von fo guten Mä« 
gen, daf fie füß und fauer, Falt und warm unter und 
neben einander vertragen fönnen. Erziehung und 
Gewohnheit hun hier ein fehr Vieles. In ſchlechten 
$ändern wird alles unter einander gegeflen. Die Ge⸗ 
wohnheit hat hier die Menfchen gegen unvertragfame 
Speiſem ſchon abgehärtet; wogegen der einer folchen 
$ebensart -Ungewohnte von unvertragfamen Speifen 
ſchon fehr leiden würde. In Deutfchland ändern, 
mit der Verſchiedenheit des Grundes und Bodens, die 
Speifungsarten, . Die Verfchiedenheit der Sändereyen 

ift unter uns aber, wie befannt, aud) ſchon in Fleinen 
Provinzen anzufreffen. ine Hausmutter würde da⸗ 
ber fehr verfloßen, wenn fie, aus einer wenig entfern- 
ten fchlechten Gegend, bie fchlechtere Speiſungsart 
berfelben in eine beſſere Gegend hinuͤbertragen wollte. 
In guten $ändern ift nun einmal das Gefinde einer 
beffern Speifung gewohnt, wozu auch vornehmlich 
die Weränderung und Vermeidung ber —— 

der 
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der Speifen zu rechnen ift; und deßhalb Fann von dem 
$andüblichen niche fo Teicht abgegangen werben. 
Wenn daher in einigen Gegenden, in der Falten 
Szahreszeit, des Mittags dem Gefinde Falte Butter 
mild), und unmittelbar darauf Pflaumen: oder Apfel 
muß als Zubrod, oder noch vorher Sauerfohl zur 
Vorkoſt gegeben wird: fo wäre diefe Zufammenord« 
nung fürs Gefinde in guten $ändern völlig unvertrag⸗ 
fame Speife, Kolifen ober Bauchflüffe würden hier 
bie Folgen ſeyn. Mithin unterfager hier die Diäterif 
folhe und mehr dergleichen unvertragfame Speifen. 
Was fih dort zufammen reimet, das will fich hier 
nicht mehr ſchicken. | 

Mur ein wenig mehr Kopf und guter Wille müfs 
fen fich begegnen, um unvertragfame Speifen aus der 
Zufammenordnung wegzulaffen. 3.8. müßte der 
angegebene Fall fo ordiniret werden, Kalte Butter 
mild) und barauf folgender Sauerfohl reimen fich 
auch an heißen Tagen nicht zufammen, Alſo ſtatt 
bes Sauerfohls, wenn Buttermild) des Mittags ge 
geffen werben müßte, eine vertragfame Vorfoft; und 
biefe aus den fo genannten trocknen Vorkoſten herge⸗ 
nommen: Erbfen, Bohnen, £infen ıc. 

Es müßte in den Haushaltungen guter Sander 
ſchon viel Wüfte und Leere herrfchen, wenn der Mans 
gel an Kochſpeiſen eine Hausmutter zwingen follte, das 
erfte das befte zu ergreifen, und alle Wahl unmöglid) 
zu machen, die Speifen ſchicklich zufammen ordnen zu 
können. | 

Wenn aber doch eine Hausmutter zu allen Jah⸗ 
reszeiten die erforderlichen Speifevorräthe in ihrer Ge⸗ 
walt haben muß, fo Fann es ihr auch gar nicht ſchwer 
fallen, jedesmal, unter fo vielen ſich darbietenden Vor⸗ 
rärhen, eine ſchickliche Wahl anzuftellen. Sie findet 
3. B. in diefer Anweiſung für die Küche Des Geſindes 
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an die zwey und zwanzig Suppen, und an bie ein und 
dreyßig Vorkoften, welche legtere größtentheils noch 
Dazu, in mehr als einerlen Zubereitung auf den Tifch 
fommen fönnen. Mit diefer Anmweifung nun wird 
fie ja leiht das Vertragſame in der Speifefolge aus» 
fuchen und für jede Mahlzeit beftimmen fönnen. Es 
find aber der Fälle gar viele, die eine aus unverträg« 
famen Speifen beftehende Mahlzeit ausmachen können. 
Man will fie nicht, um Weitläuftigfeie zu vermeiden, 
alle anführen. Jede Hausmutter nehme nur ihren eiga 
nen berrfchaftlichen Tifch in etwas zur Norm, fo wird 
fie das Schickliche für den Gefindetifch wohl zu beurtheis 
fen und in feiner Art zu finden wiſſen. 


8) Ruͤckſicht auf Fränkliches Gefinde bey der 
Speiſung. 


Man redet hier nicht von ganz krankem Geſinde, 
dem es eine chriftlidye Matrone wohl nicht an Pflege: 
und dienlicher Kranfenfpeife wird abgehen laffen. Es 
iſt hier vielmehr die Frage, wie dem nicht zu Bette: 
liegenden, fondern dem umbergehenden und an den: 
ordentlichen Geſindetiſch noch kommenden Gefinde, 
mit der Speiſung nicht geſchadet werden ſolle? Es 
muß hiebey dem guten Herzen der Hausmutter das 
meiſte uͤberlaſſen werden, mit der Kuͤche ſich ein wenig 
darnach zu richten, da man hier nicht zu ſehr ins De⸗ 
tail gehen kann. Einige Faͤlle ſollen aber doch den 
Aufſchluß zu mehrerm geben. 8 

Die öfterfte Krankheit des Gefindes ift wohl das 
kalte Fieber, bey welchem die Patienten an guten Tas : 
gen umbergehen, und aud) etwas arbeiten koͤnnen. 
Schwerlich fann man dem Dienftvolfe die Enthalt⸗ 
famfeit, in Anfehung des Effens, als ein Hülfsmittel 

zur Vertreibung bes Fiebers benbringen. Es —— 
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gemeiniglich gerade das. Gegentheil gethan, und an 
fieberfreyen Tagen befto mehr gegeflen; wodurch denn 
die Fieber fo langmwierig werden, oder gar in bösartige 
ausarten. In diefem Falle würde die Hausmutter 
wohl thun, wenn .fie alle $ieblingseffen, deren das Ge- 
finde fo gut als die Herrfchaft die ihrigen hat, wegließe: 
damit der Fieberhafte fich nicht überlade, weil man 
von Favoritfpeifen geſchwinder und mehr als von an⸗ 
dern ißt. \ 

Iſt der Pariente fein Fieber los, fo ift wegen eis 
nes zu beforgenden Recidivs das Nämliche zu beobach⸗ 
ten. Sin manchen $ändern find Erbfen die Lieblings⸗ 
£oft des Geſindes. Man findet daher nichts häufiger, 
als daß nad) gegeffenen Erbfen das Fieber wieder 
koͤmmt. Syn andern $ändern gefchieht bey den Klößen 
ein gleiches. Die vom Fieber befreyten Dienftboten 
wollen vom: Tifehe nicht megbleiben, ober ftatt der 
ſchwer zu verdauenden Vorkoſt, nicht mit einer leich- 
‚tern, oder auch mit einer Suppe ſich abfpeifen laffen, 
Die befte Auskunft in dergleichen Fällen wäre nun für 
eine kluge Hausmutter, eine Zeitlang mit $ieblingsfoft 
zurüc zu balten, 

Zur Herbft-und Frübjahrszeit herrfcher öfters der 
Huften ganz epidemifc) unter dem Landvolke. Die mit 
ſcharfen und herben Säuren angerichteten Speifen lin⸗ 
dern ihn gar nicht; fieverfchlimmern ihn völlig. Man 
feße fie daher, nebft dem Efjig, fo lange benfeite, und 
bringe unfchäblihe Speifen zu Tifche. 

Bisweilen bemächtiget ſich ein anhaltender Durch⸗ 
lauf des Dienftvolfes, und machet felbiges ganz matt 
und Fraftlos zur Arbeit. Ohne eben ftopfende Speifen 
zu geben,;laffe man ſodann Speifen weg, welche das Ue⸗ 
bei unterhalten oder vermehren fönnen, 3. E, gebackenes 
Obſt, Milchfpeifen, faure Speifen, 
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Fe fehr heißen Aerndtetagen, An denen das Sands 
volk ohne Schatten und Stilfftand fein Tagewerf volle 
enden muß, ift es ihm abzumerfen, daß es nach Er— 
holung und Wiedererfrifchung der $ebensgeifter gar 
ſehr ſchmachtet. Man erfchlaffe ihm richt mehr den 
Körper durch ſtark gewuͤrzte und erhigende Speifen, 
Vielmehr ift es nun völlig Zeit, durch Eühlende ſelbi⸗ 
ges zu unterflügen, und das auffchäumende Blur ir 
feinen Adern wieder zu beſaͤnftigen. Diaͤtetik und 
fanftes Menfchengefühl fprechen ganz laut für diejenis 
gen, die in dem Allerbuchftäblichften Werftande, ung 
zum Belten, ihr Brod im Schweiße ihres Angefichts 
fo fehr effen müffen. Wenn id) dazu geboren wäre, 
durch Duldung der namlichen Arbeit und Sonnenhitzẽ 
Kraft und Munterfeit zu verlieren, was würde ich 
mir denn von meiner Herrfchaft ermünfchen? Was 
würde ich denn wollen, das die Leute mir thun 
follten ? 


| | ERBEN: "7° u I 
9) Kupfernes oder andred metallened Küchen 
geſchirr muß vor dem Gebrguche allemal” 
aufs neue ausgefcheuret, werden. . 


Man wird finden, daß vornehmlich große ausge 
ſcheurete und rein gemachte Keſſel, wenn fie, nach 
dem Abmwafchen , von der Magd oder Köchinn zum 
Abtrocnen an eine Wand angelehnek worden, fich an’ 
einem Orte, wo fich die vom Abwäfchen übrig geblie⸗ 
bene Näffe hingezogen hat, ganz mißfarbige den Au⸗ 
gen darſtellen. Diefer Fleck muß nicht in den Keffeln 
gelaffen, fondern ſorgfaͤltig abgewaſchen werben. z 

Gefegt aber auch, daß dergleichen angefeßte Flecke 
in Fupfernen Gefäßen nicht wahrzunehmen find: fo 
befiehlt ‚doch die Vorſicht, felbige vor jedesmuligem 
Gebrauche mit einem Wifche leicht zu überfahren und 

Sausmutter I. Band.) P wohl 
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wohl mit Waffer auszufpülen. Denn die feuchte $ufe 
fhlägt immer an ‚Die Seiten des Metalles an, löfeg 
manche feine Metalltheilchen auf, welche durchs Ko« 
chen der Speife mitgetheilet und der Gefundheit nach. 
theilig werden Fönnen, | Ser 
- Bor einigen Fahren fam zur. Winterszeit eine 
Baͤuerinn in: eine nicht weit von. mir entlegene Stadt, 
wo fie in ein ihr befanntes Haus eintrat, um dafelbft 
ihr mitgebrachtes Fruͤhſtuͤck zu verzehren. Diefes war 
eine Butterfiulle, mit welcher fie indie Küche gieng, 
wo eben. eine Brandtweinblafe zum Brandtweinbrens 
nen angeftellet war. Ihr Brod war unterwegens ger 
froren ; daher fie es auf den Blafenfopf legte, um es 
dafelbft loszuchauen und zu erwärmen. Hier war es 
nun gefchehen , daß bie Feuchtigkeit des losthauenden 
Brodtes Kupfertheile von dem Blaſenkopfe an ſich ges 
zogen. und fich mit ihnen vereiniger hatte. Unter frölichen 
und kummerfreyen Gefprächen mit der Magd, bie 
Brandtwein brannte, verjehrte fie das allerleßte Brod 
ihres Lebens. Denn, bald fieng ſie an uͤber heftiges 
Bauchgrimmen zu klagen. Sie müßte ins allerlau⸗ 
teſte Geſchrey ausbrechen. Man hokse einen Arzt her⸗ 
bey, welcher der vor Schmerz außer ſich gebrachten 
Frau, wegen des etwanigen Urſprungs des Unfalles, 

r nichts mehr abfragen konnte. Endlich erzählte 
die Magd bey ber Brandtweinblaſe die Gefchichte der 
auf dem Dlafenfopf gewaͤrmten Butterſtulle. Kein 
Genesmittel linderte den Schmerz , und die Elende 
ftarb unter den ſchrecklichſten Convulſionen. 


10) Wenn Vorkoſten oder Gemüfe in einem 
Keſſel gekochet worden, ſo muß das.an den 
Seiten angelegte nicht genau abgeſchrapet, 
‘and unter Die Koſt vermenget werden, 

u | ‚Eine 
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Eine in Keffeln gefochte Vorkoſt kann vor der ans 
dern mehr oder weniger Kupfertbeildyen an ſich zies 
ben, je nadydem fie mehr oder weniger Salz, Pflans . 
zenfäure, und ein fettöligtes Wefen in fich hat. Je 
länger fie in Eupfernen Gefäßen hat kochen müffen, de» 
fto mehr ift foldjes zu beforgen. : Ben einigen Vorko⸗ 
ften. oder Gemüfen leget fich vieles oberhalb derfelben 
an die Wände des Keffels an, und diefes-um fo mehr, 
als fich das Gemuͤſe durchs Einfochen herabfenfer, z. E. 
Hirfe, Grüße, Pflaumenmuß ꝛc. Dieſes ſich anfegende 
faffe man an den Keffeln, und gebe es lieber den Thies 
ren als Menfchen, um leßtern wenigſtens nicht Uebel⸗ 
feiten zu erregen. KHauptfachlich aber muß man ſolches 
in Anfehung-des Pflaumenmußes ‚' welches ſehr lange 
Eochen muß; und durch fein ftarkes Aufſpritzen die Wände 
des Keſſels oberwaͤrts ftarf beleget, in Acht nehmen; 
Bon. der: giftigen Wirfung des von ben Wänden des 
Keſſels angelegten Mußes kann ich, als Augenzeuge, 
folgende Gefchichte erzäblen. © u... 2... ven 
Vier robufte und fehr muntre Juͤnglinge kamen 
zur Herbftgeit in ein Hauß, wo Eben —— 
in einem gehen £upfernen, ayerfeffel war. air jet 
worden. Sie ließen es ſich a merfen „ daß fie'größe 
Liebhaber des Pflaumenmußes waͤren; zumal in einem 
Jahre, da die Pflaumen ſelten, und mehr theuer als 
wohlfeil fielen, Nun waren bey ihtem Eintritt ing 
Haus die Gefäße, in welchen das Muß weggeſetzet 
und aufbervahret werden ſollte, bereits gefuͤllet und 
nichts weiter übrig, als das an den Wänden des Keſ⸗ 
ſels angeſetzte Muß, welches abgeſchrapet und in ziem⸗ 
licher Menge in eine Schuͤſſel zufammen gerhan ward. 
Da ber Keffel, von den unter ihm hoch nichr ganz 
verlöfchten Kohlen, noch heiß war.: fd kam audy diefes 
Muß ganz warm in die Schüffel, und ward den Yüng- 
lingen von der freundfchaftlichen! Hausmuttet ſofort 
I P 2 jum 
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zum Effen mit Brod vorgefeget. Sie aßen, und ließen 
fi) das Neue vom Jahre recht wohl ſchmecken. Einer, 
forderte bald Brandtwein, oßne zu fagen warum ? wel⸗ 
cher ihm aud) nicht verfaget ward. Die andern giengen 
heraus, und hatten eine ganz ſchuͤchterne Mine anges 
nommen. Endlid) fonnten fie ihr Hebelniche verbergen ; 
fie brachen alle in das größte Wehflagen aus, und der, 
welcher den Brandtwein getrunfen hatte, am meiften. 
Denn er fonnte nicht zum Brechen fommen, wie die , 
übrigen, und fie mußten die entfeglichfte Kolik ausſte⸗ 
ben, die fie zwar noch überlebten, aber doc) eine ſolche 
Schwaͤche in den Eingemeiden auf viele folgende Jahre 
behielten, daß fie wenig Vorkoſten mehr vertragen, ſon⸗ 
° dern gar.bald in Kolifen verfallen mußten. a 

Se viel ich auß diefer, und ander dergleichen Ges: 
fchichten abnehmen koͤnnen, hat dergleichen von Kupfer⸗ 
theildyen geſchwaͤngerte Speife, wenn fieandem Kupfer 
kalt geworden, immer geſchwinder und mehr gefchader, 
als wenn ſie noch warm geweſen. 


m) Keine Speiſe ſoll in metallenen Gefäßen 
aufbewahret uud barinnen wieder aufge 
wärmet werden. 


Wenn zwar Speifen ohne Schaden in metallenen 
Gefäßen gefochet werben Tönnen : fo follen fie doch 
nicht darinn weggefeget, und für Fünftige Mahlzeiten 
aufgeroärmet werden , damit fie feinen Brünfpan ein» 
ziehen mögen. Die große Bequemlichkeit, mit der. 
Speife fo zu verfahren, muß der Sicherftellung der 
Geſundheit völlig nachgefeßet werden. 0 

Im vorigen Fruͤhjahre hatte eine Baͤuerinn hieſi⸗ 
gen Orts von den des Sonntags uͤbrig gebliebenen und 
angefetteten Erbſen fuͤr ihren Mann eine Portion 


in 
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in einer Fupfernen Pfanne weggefeget, und ihm folche 
den darauf folgenden Montag in eben der Pfanne 
wieder aufgewaͤrmet, und zum Effen vorgefeßer. Der 
Mann hatte um einer Reife willen ſich verfpärer, und 
deßhalb defto hungriger, auch deſto mehr gegeffen. 
Er fam mwegen einer daraus entftandenen Kolif in die 
augenfcheinlichfte Sebensgefahr. Die Kolif endigte 
ſich mit der hartnädigften Verſtopfung des Leibes, 
die allen Bemühungen eines Arztes roiderftand. Es 
gieng viel Zeit hin, ehe der Kranke außer Gefahr feyn 
Fonnte, und er hatte ſich für den ganzen Sommer eine 
nicht geringe Schwäche an Leibeskraͤften zur Arbeit 
zugezogen. 






ſſig muß nicht in metallenen Toͤpfen 
r Grapen angeſtellet werben, 


habe ich es hin und wieder erlebet, daß man 
Grapen den Eſſig angeſtellet, oder in ſolche 
Eſſiggefaͤße abgegoſſen, und ihn darinn zum 
auren aufgekochet hat. Man kann leicht denken, daß 
der Eſſig mehr als eine andre Materie martialiſche und 
vitrioliſche Theile anziehen und aufloͤſen muͤſſe, die zu 
Zeiten ſtarke Durchfaͤlle erregen koͤnnen. 

Eben ſo ſollte der Eſſig nicht in irrdenen vergla⸗ 
fürten Toͤpfen aufbewahret werden. Denn, daß der 
Effig die Metalltheilhen der Glaſur auflöfe und mit 
ſich vereinige, ift daraus zu erfehen, daß der fäurefte 
Efüg, zur Dauer aufgefochet, und in einen verglaſur⸗ 
ten irrbenen Topf gegoffen, doch bald füßliche wird, 
und von feiner Säure verliere. Woher Mifes? Die 
eingezogenen Ölafurtheile, welche nichts anders, als 
die bfenigten Fupferigten Theile der Glette find, zu 
deren Auflöfungsder Efjig am geſchickteſten ift, haben 
den Efjig veraͤndert. Er muß daher in Gefäßen von 

| D 3 Stein» 
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Steingut, die ohne metalliſche Glaſur ſich ſelbſt gla— 
ſuret haben, ſo wohl aufgeſtellet als aufbewahret wer⸗ 
den; wenn man nicht ſteinerne oder hoͤlzerne RN 
dazu anwenden will. 


13) Das Gerinnen der Milch zum Kaͤſe ſoll nicht 
in glaſurten irrdenen Toͤpfen geſchehen. 


Die Behandlung der Milch, um Kaͤſe davon zu 
gewinnen, iſt dem zweyten Bande der Hausmut—⸗ 
ter vorbehalten. Man will daher hier nur ein der Ge— 
fundpeit leicht Schaden bringendes, Kaͤſemachen wider: 
rathen. Diefes ift, wenn die Milch in irrdenen Toͤpfen, 
‚nachdem die Sahne oder Rohm zur Butter abgenom⸗ 
men ift, ermärmet und mittelft der Wärme jum Gerin⸗ 
nen gebracht wird. Die ermärmte, aus einer fettölig« 
‚ten und zugleich fäuerlichen, molfigten Feuchtigkeit be» 
‚ftehende Milch, hat eine verdoppelte Stärfe, die Me— 
talitheile der Glaſur aufzulöfen, und mit fic) zu vereini⸗ 
‚gen. Diefes veroffenbaret mit der Zeit der völlige Au— 
genfchein. Denn die fäuerliche Milch greift fo ſehr in 
dergleichen Gefäße hinein, daß in die Sänge ganze 
Scelfern losgehen, und der weiße Thon, nach abgegan- 
‚gener Glafur, fidytbar werden muß; welches doch mit 
dergleichen Töpfen, worinn beftandig Speifen gekochet 
‚werden, nicht geſchieht. 

Da nun die fäuerlihe Milch durchs Erwärmen 
eine fo offenbar eingreifende Kraft in die Metalle bes 
weiſt: fo muß man bie irrdenen glafurten Töpfe alg 
-  fehr a er anfehen. Und wenn ja die Noth ir. 

gendswo Ihren Gebrauch unentbehrlich machte: fo fol 
fen fie doch nicht fo lange beybehalten werden, daß 
endlich eine völlige inwendige Abſchelferung entftehen 


koͤnne. 
Muß 
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Muß man, um der großen Bequemlichkeit willen, 
die Milch nad) und nach in Töpfen oder Näpfen aufs 
bewahren, um zu feiner Zeit eine Quantität beyſam⸗ 
men zu haben, und fie darinn zu verfäfen: fo halte 
man Gefäße von Steingut, die durch dag fiarfe Bren⸗ 
“nen ſich felbft verglafuret haben. Sind ſie gleich e& 
was theurer als die gemeinen irrdenen glafurten Ges 
fäße, fo dauren fie auch defto länger, da die Milch, die 
Seitenwände berfelben nicht angreifen und endlid) gar 
zerbredylic) machen kann. 


Weniger hat es wohl zu fagen, wenn bie von ben 
Milchtöpfen abgenommene Sahne, oder Rohm, in 
großen irrdenen glafurten Töpfen gefammelt und bis 
zum Buttern mweggefeger wird. Dergleichen Töpfe 
kommen an Feine Wärme, und die Säure ift hier in 
weit geringerm Grade bey der Sahne anzutreffen. 
Ich glaube aber doc), es fen der Sicherheit wegen 
äuträglicher, fic) lieber von Steingut auch Sahntöpfe 
zu halten; da ihre Dauer den höhern Preis derfelben 
erfegen muß. 

Aus noch ftärfern Gründen muß das Aufbewah⸗ 
zen der Milch in Fupfernen Töpfen zum Ausfäfen wis 
derrathen werden. | 


Wo große Viehmelfereyen find, da pfleget man 
die Mil in großen Mauerfeffeln mittelft aufgegoſſe— 
nen warmen Waſſers zu verfäfen. Dieß Verfahren 
bat für die Gefundheit der Käfe eben nichts nachtheili- 
ges. Wenn aber die faure Milch einen oder den an- 
dern Tag vor der Erwärmung und Verfäfung derfel: 
ben, bereits darinn geftanden, und man gewartet hat, 
bis die verlangte Quantität Milch in dem Keffel zus 
farnmen gefommen ; fo ift diefes ein fehlerhaftes Ver: 
fahren , welches den Käfen das fchlimmfte Vorurtheil 


i 
zuziehen muß * 2 
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Aber auch, nach der beſten Zubereitung der Milch 
zum Kaͤſemachen, kann noch gefehlet werden, wenn 
man in der Wahl der Kaͤſeformen gleichguͤltig ſeyn 
wollte. Denn man hat metallene und auch hoͤlzerne 
Kaͤſeformen. Die metallenen Formen ſind entweder 
von Kupfer, oder uͤberzinntem Bleche. Die kupfer⸗ 
nen Formen, um große Käfe zu bereiten, find offen« 
bar falfch , indem fie die Käfe mit Kupferroft oder 
Grünfpan durchdringen und fättigen fönnen. Man 
wird zwar fagen, daß die in fupfernen Formen gemad)« 
ten Käfe doch nur ‚allenfalls an der äußern Rinde der 
barinn geformten Käfe mit Grünfpan beleget werben 
dürften, und zwar diefes ohne allen Schaden, weil 
die Rinde der nachher getrockneten Käfe doch nicht ge⸗ 
geffen, fondern abgefhhälet und weggeworfen würde. 
Ohngeachtet aber diefes nun freylich geſchieht, fo kann 
doch das Innere und Efbare der Käfe nicht außer 
Verdacht feyn. Man hat folgendes als einen analo« 


- gifchen Beweis anzunehmen. 


— 


Wenn die Kaͤſematerie die Formen genugſam an⸗ 
gefuͤllet hat, ſo wird das Salz oben auf die Oberflaͤche 
der Kaͤſe hingeſtreuet. Denn es wuͤrde zu viel Salz 
darauf gehen, wenn die, noch in aller ihrer Wadike 
befindliche Kaͤſematerie durchgeſalzen werden ſollte. 
Unnoͤthigen und unwirthſchaftlichen Aufwand nun zu 
vermeiden, ſo wird das Salz erſt ganz zuletzt oberhalb 
des geformten Kaͤſes ausgeſtreuet. Dieſes Salz nun 
muß die innerhalb des Kaͤſes ſich befindliche Feuch⸗ 
tigkeit nach und nach einſaugen, und der ganze Kaͤſe, 
wenn er auch noch ſo hoch und dicke iſt, uͤberall mit 
Salztheilchen geſaͤttiget werden. Sollten aber die 
Kupfertheilchen der Seitenwaͤnde in der Form wohl 
weniger thun? da die Kaͤſemaſſe noch warm in die 
Form gefuͤllet wird? ſollte die anfaͤngliche, noch lange 
anhaltende Waͤrme der Maſſe, die uͤberdieß =. 

| age 
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Tage hindurch in der Form zur Gewinnung einer Con» 
-fiftenz fteben bfeibe, nichts Merallifches losreißen und 
einſchlucken fönnen ? 


Noch übler aber ift der Sache gerarhen, wenn 
man bey meniger Käfematerie fi) der großen fu- 
pfernen Formen, ober fupferner Durchfchläge, zugleich 
dazu bedienet, um die völlige Wadike darinn vertriefen 
zu laffen, und daraus in der Folge Handfäfe zu bilden, 
Hier wird alles, mas an den Wanden des Metalles 
angelegen hatte, unter die mit der Hand zufammen- 
gedrücten, und rumd ober fpiß ausgebildeten Käfe, 
vollends unter einander gemifchee. Kupferne Käfes 


‘formen oder Durchfchläge müffen gar nicht gedulder 


werden; und wenn fie fi), ihrer Dauer und fich zum 


allerlaͤngſten immer gleich bleibenden Werthes wegen, 
gar fehr anpreifen, fo müffen fie Durchs Verzinnen al 
lenfalls unſchaͤdlich gemachet werden. Da aber noch 
"ein mehrers von kupfernen und glaſurten Gefäßen uns 


ter den diätetifchen Kegeln bey der herrfchaftlichen Kuͤ⸗ 
che im zweyten Theile Dicfes Bandes vorkommen 


wird, fo foll auch dafelbft von dem Gebrauche der ver« 


zinnten Gefäße mit mehrerm geredet werden. 


Die Mayhbutter im Fruͤhjahre, auch die fo ges 
nannte Krautbutter im Herbfte, wird für folgende 
Jahreszeiten weggefeget und aufbewahre.. Diefes 
gefchieht nun auch öfters in glafurten irrdenen Gefaͤ⸗— 
fen. Fuͤr den Gefindetifch kann folches noch wohl 
entfchuldiget werden, indem das Gefinde nur die But⸗ 
ter dünne, aufftreicht, und fehr viel Brod dazu ißt. 
Die Menge des Brodtes kann dergleichen Butter 
eben noch unſchaͤdlich machen; unerachtet es vorfich- 
tiger wäre, die Dauerbutter lieber in Töpfen von 
Steingut, ober in fo genannten hölzernen u“ 

5 en, 


5 234 Zehentes "Kapitel; 


fen, zu verwahren. Dieſes letztere muß aber für ben 
herrſchaftlichen Tiſch die einzig befte Aufbewahrungsart 
ſeyn, da auf felbigem die Butter, mit wenigerm 
DBrodte, in geößerm Maaße gegeffen, ober vielmehr 
zur Settung der Speifen angewendet wird. 


er —— nn nn 
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Sragen über die verfchiedenen Spei⸗ 
fungsarten. 


De auch in guten Laͤndern fo wohl, als in Mittek 
| ländern, bie Arten zu fpeifen fich nicht überall 
durchgängig gleichen fönnen : ſo muß einer angehen« 
den Hausmutter fehr daran gelegen feyn, das Eigent« 
liche ihres Orts genau zu wiffen, um in Darreichung 
der Speifen weder zu viel nod) zu wenig zuthun. Die 
‚ folgenden Fragen follen dazu dienen, daß fich die Haus« 
mutter aus ‚deren Beantwortung fogleich finden, und 
das Lokale richtig treffen koͤnne. 


A. Morgenſpeiſen. 
Welche Suppen ſind bier an gemeinen Wo⸗ 
chentagen die gewöhnlichften ? 

Da die Suppen, wie alle andre Arten der Speife, 
nicht durchgängig einerley Achtung haben, welche find 
Hier die FZeachtetſten welche hingegen die weniger ges 
achteten? 

Sind wohl nicht fuͤr jeden Wochentag beſtimmte 
Suppen des Orts, oder koͤnnen ſie veraͤnderliche ſeyn? 

Was iſt nad) der Suppe füräubrod gewoͤhnlich; 
nur Butter allein, oder nur allein Kaͤſe ohne 
‚Sutter, ober aber beydes zugleich er 

ich 
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Wird mit Darreihung des Zubrodtes zum Mor⸗ 
geneffen, nad) der Suppe, nicht Küdficht auf die vers 
fchiedenen Jahreszeiten genommen? | 

Iſt es an dem, daß die Art und Weife des Zu⸗ 
brodgebens mit den Jahreszeiten verändert wird: wie 
wird es nun damit von Marien bis "Johannis, von 
Tohennis bis Michael, von Michael bis Weyh⸗ 
nachten und Marien, gehalten? 
| Wenn es Herfommens ift, daß ftatt der Butter 

auch Schweineſchmalz oder Leinoͤl gegeben werden : 
wie lange dauert dieſes im Jahre, und ſind etwa nicht 
gewiſſe Zeiten oder Arbeiten, da das Schmalz aus» 
ober zurücfgefeget wird ? 
Weoeaenn auch StreichFäfe des Orts nicht unges 
braͤuchlich iſt: iſt denn ſolcher nur allein ſtarker 
Adfe, oder Rührkäfe, oder find beyde Arten einge- 
ühret? 
. Muß mit folhem StreichFäfe nur eine gemwiffe 
Zeit gehalten, ‚oder kann damit, von Seiten der Haus» 
mutter, willkuͤhrlich ohne Unterſchied fortgefahren oder 
aufgehöret werden ? | 

Iſt es auch. nicht ungewöhnlid, Pflaumenmuß, 
ZBollundermuß (Sliedermuß) und Apfelmuß als 
Zubrod zu geben? 

Da befage des fiebenten Rapitels von Ku⸗ 
ben, ſolche auch an einigen Orten ftatt der Butter 
und Kaͤſe auf den Tiſch fommen, find dergleichen aud) 
bier eingeführer ? 


B. Morgenfpeifen an Sonn» Feft- und 
Herndtetagen, 


Iſt des Sonntags eine Suppe zum Früßs 
ſtuͤck, ober ſtatt derfelben Srandtwein zu geben ges 


braͤuchlich? 
raͤuch Im 
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Im Fall Brandtwein gebräuchlich ift,, worinn 
beſteht das Zubrod dabey, und ift folhes an Sonn- 

tagen immer das nämliche? | 

- Wenn aber nicht Braͤndtwein des Sonntags, ſon⸗ 
dern eine Suppe gebraͤuchlich ift, was für eine ift es, 
‘und wird diefelbe mit feiner andern abgewechfelt? 
St es an Sefttagen eben fo mit der Suppe, 

oder wird wenigftens alsdenn, ftatt derſelben, Brandt⸗ 
wein gegeben ? Ä 

Was befommen bie $eute in Weyhnachten bes 
Morgens zum Brandtwein, Baͤrmkuchen, oder 
Waizenmehlkuchen, oder Stollen ? | 

Wie wird es damit am Neujahrstage gehalten? 

Sn Ditern und Pfingiten find in guten Laͤndern 
mancherley Kuchen und Sladen eingeführet: was 
für Arc verfelben wird gegeben? ift eg genug an einer 
Arc, oder werden zweyerley Art Auchen zum Fruͤh⸗ 
ſtuͤcke aufgefeger? 

Wuͤrden aber zweyerley Art Kuchen aufgetragen, 
welche find es, und wird Damit den zweyten und drit⸗ 
ten Tag inÖftern und Pfingften fortgefahren ober 
“abgeändert? | | 

Iſt es in der Aerndte an einem Frühftüce ges 

nug, oder muß zweymal, zu verfchiedenen Stunden, 
gefrühftücket werden ? 

Wenn zweymal gefrühftücet wird, worinn be 
ſteht das erfte Srühftück im Hauſe um vier oder 
fünf Uhr? | 

Wird das zweyte Fruͤhſtuͤck den Schnittern, 
denn von biefen ift alfein die Frage, ins Feld, etwa 
um fieben Uhr hingefragen, und worinn befteht diefes? 

Da in einigen Gegenden überhaupt die Speiſung 
beym Rornmäben von der Speifung beym Grass 
maͤhen unterfchieden, und etwas geringer ausfälls, 
iſt es bier auch damit alfo? 

Wird 
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—, Wird den Sehnittern inder Grasaͤrndte oder ' 
beym Wiefenmähen aud) noch Brandtwein gegeben. 
In einigen Gegenden befommen.die Schnitte. 
audy Auchen zum Srühftücke, ift diefes auch bier 
üblich ? und wenn es ift, was ſind es für Kuchen, etwa. 
Baͤrmkuchen von Roggenmehl, oder eingeringer: 
Auchen von Waizenmebl? =. | 


AA. Mittagsfpeifen an Werkeltagen. ; | 


Was für Dorkoften oder Gemuͤſe find an ge⸗ 
meinen Wochentagen am gebraͤuchlichſten? J 
Welche unter den gebraͤuchlichſten Vorkoſten wer⸗ 
den fuͤr die beſten gehalten, oder von den Leuten am 


liebſten gegeſſen? ARE 
Da es mehr geachtete: Worfoften giebt , welche: 
find. die weniger geachteten, und deßhalb unter die - 
ſchlechten des Orts zu zählen? vs 
Sollten wohl nicht einige Vorkoſten nur dieſer⸗ 
wegen die weniger geachteten ſeyn, weil ihre Zubereis 
tungsart nur. immer fo einförmig gewefen ?: . ..' 
War die Zubereiturigsare immer eine und eben 
diefelbe ? ſollte bie Vorkoſt durch eine veränderte, aber 
nicht cheurere Zubereitungsart, nicht in Achtung zu’ 
behngen feyu? © —— — 
Wenn die Vorkoſten bisher nicht einfoͤrmig be 
reitet worden, auf wie mancherley Ars iſt ſolches ges 
1 SE | 
Dafern nicht alle Werkeltage Sleifchtage, das 
iſt, ſolche Tage find, an welchen Fleiſch gefpeifet wird, 
welches find diefelben ? — 
Iſt es etwas willkuͤhrliches, wenn nicht alle Tage 
Fleiſchtage ſind, einen der Hausmutter beliebigen und 
bequemen Tag einem andern vorzuziehen? Aue 
ichtet 
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Richtet man fich etwa mit dem Fleifchgeben an 
gewiſſen Tagen nad) biefer ober jener ſchwerern Arbeit 
oder Fuhrwerke? 

Was fuͤr eine Art des Fleiſches iſt die gebraͤuch⸗ 
lichſte, in dieſen oder jenen Umſtaͤnden der Zeit und 
der Arbeiten, friſches, gepoͤkeltes oder geräuchertes? - 

Im Fall alle Tage Fleiſch, nach der Obſervanz 
des Landes, gegeflen werden muß: welche Art des 
Fleiſches ſteht in der ‚größten Achtung ; Rindfleiſch, 
Schweinefleiſch oder Schoͤpſenfleiſch? 

Iſt die eine Art des Fleiſches verachteter als die 
andre, vielleicht weil mit den Fleiſcharten unter einan⸗ 
der nicht ofte genug‘ abgewechſeit worden, oder die Zu⸗ 
bereitungsart zu einfoͤrmig geweſen: ſollte fie nicht 
durch Abwechſelung, auch veraͤnderte Zubereitungsart, 
in Achtung zu. bringen feyn? u 

Wird geräucherter Speck, gekochet y ober 
ausgebraten, ober auch wohl roh, dem andern Flei⸗ 
ſche geich geachtet? 

Dafern auch Zyerkuchen ſtatt bes Fleiſches gel⸗ 
ten fönnen: find. ſie des Orts. nur .von der gemeinen 
Art, ober. muͤſſen Knackwurſt, oder in -größern 
Scheiben breit gefchmittener Speck ober Schinken⸗ 
darunter gebacken ſeyn? 

Wenn jeder Wochentag auch ein Fleiſchtag ih, 
welche. Vorkoſten merben gemeinigfich: por, ober 
mit dem — zugleich gegeſſen? 

Hering, Stockfiſch und allerley Kandfifche,. 

nn fie die Stelle des Fleiſches bey der Mirtagsmahl- 
zeit vertreten: welche Workoft iſt alsdenn die vorhers . 
gehende, oder die begleitende? 

Die mancherley Arten ber Waͤrſte, gelten ſie 
nicht anſtatt des Fleiſches? 

In welchem Werthe find ſodann die verſchiedenen 


Arten der Würfte bey- dent gemeinen Manne? 
Wenn 
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Wenn aus der einen Art der Würfte mehr gema⸗ 
chet wird, als aus der andern, was hat die Schuld 
davon: die erfte Zubereitung beym Schlachten, oder 
das falfche Räuchern derfelben bis zum Holzgeſchmack, 
ober die übertriebene Dauer ‚derfelben, oder die Un⸗ 
wiffenheit, felbige durch ein ſchickliches Aufkochen wie⸗ 
der zu erfriſchen? 

Sind alle und jede Wochentage auch zugleich 
Fleiſchtage, wie wird es mit dem Zubrodte gehalten? 

Wird nach der Fleiſchſpeiſe einzig und allein Kaͤſe, 
ober Butter, oder beydes zugleich, noch gegeben? 

Was und, welcherley ijt das Zubrod, wenn Fis 
fche, Wurft und Eyerfuchen gegeffen worden ? 

Wenn Zidfe des Mittags auf den Tifch fommen,; 
und diefes find fo genannte: Handkaͤſe, runde, vier⸗ 
eckichte oder ſpitze: wie viel werden deren auf ſo und 
ſo viel Leute erfordert, im Falle keine Butter daneben 
gegeben wird? 

Eben dieſe Kaͤſe koͤnnen alt, weniger alt und noch 
ganz jung ſeyn: iſt es gleichgültig; eine, ober die an⸗ 
dre dieſer Arten zu geben? 

Wenn mit alten und. jungen Käfen ein Uncerſchied 
zu halten , richtet fich folcher nach gemwiffen Zahreszei«: 
ten und Arbeiten ? 

Im Fall Streichkäfe des Orts gebräuchlich iſt, 
kann derfelbe zu jeder Zeit ‚ ober nur zu gewiffen Jah⸗ 

reszeiten gegeben werden? 
. Wem Schweinefchmals oder Leinoͤl anſtatt 
der Bucier gegeben werden koͤnnen: findet ſolches alle 

Tage und zu allen Jahreszeiten, oder allein zu dieſer 
oder jener Zeit, ſtatt? 

Iſt das pflaumenmuß, Hollundermuß, auch 
Apfelmuß, nicht ungewoͤhnlich? 

Kann auch eine gewiſſe Art Ruchen zuweilen die 

Stelle des Zubrods vertreten? | | 
BB. Mits 
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BB. Mittagsfpeifen an Sonns Feſt⸗ und. 
Aerndtetagen. | 


Iſt des Sonntags: allbereits eine gewiſſe Arc der 
Vorkoſt, z. E. Erbfen und Zleifc zum Mittagseffen 
eingeführet ? Ä | | 

Dafern an Sonntagen eine Suppe, Vorkoſt 
und Fleiſchart von der Hausmutter beliebig erwaͤhlet 
werden kann, welche Arten derſelben find die gewoͤhn⸗ 
lichſten und geachtetſten? 

Wird auch wohl des Sonntags nicht Braten, 
wo nicht immer, doch zuweilen, gegeben? 

Wenn nicht immer Braten gegeben wird, ſondern 
ſelbiges der Willkuͤhr der Hausmutter frey ftehet : 
fömmt. alsdenn die Jahreszeit mit in Anſchlag? 

- Werden daher im Srühjahre etwa nur- einmal‘ 
junge Tauben, im Sommer junge Zühner, im. 
Zerbſte eine fette Gans oder Änten, im Minter 
eine Kalbskeule gebraten? en 

Da ſolche Braten nicht des Mittags die einzige 
Koft find, die zur Sättigung. hinreichet, welche Bors 
£oft ift gemeiniglich die vorhergehende oder die beglei« 


tende? 


Wird des Sonntags Butter gegeben, oder kann 
an deren ſtatt auch Schweineſchmalz auf den Tiſch 
kommen? ee —J— 
Wenn des Sonntags beym Mittagseſſen Bier 
gegeben wird, iſt alsdenn fuͤt die Perſon ein Quart 
oder Maas, mehr oder weniger, eingefuͤhret? 
Hat jede trinkende Perfon ihr eignes Gefäß, ober 
trinken fie das Bier, Knechte und Maͤgde, aus einem 
einzigen gemeinfchaftlichen Kruge oder Kanne? : 
In guten Ländern find die Sefttage fürs Geſinde 
immer Öratentage: welche Braten find an jedem 
Feſte die gewoͤhnlichſten ? en 
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Iſt in den fo genannten drep hoben Seften, 
Weybnachten, Oftern und Pfingften, nur allein 
der erfte Tag ein Bratentag, oder find es auch die fol« 
genden Tage? 

Welche Suppe oder Vorkoſt pflegen dem Braten. 
voranzugehen? 

Iſt auch nicht außer der Suppe und Vorfoft noch 
ein Gericht Sleifch, vor dem Braten, gebräudylid) ? 

Wenn Weinbau des Orts ift, wird aud) wohl 
niche, an hohen Fefttagen, dem Gefinde eine oder 
mehrere Kannen Wein gegeben? 

Was find es für SeftFuchen, die nad) dem Bra- 
ten, oder überhaupt an allen Fefttagen, zum Schluſſe 
der Mahlzeit auf den Tifh fommen ? 

Iſt es genug, nur eine einzige Art Kuchen oder 
mehrere, und welche, vorzufegen ? 

Da auch in Waizenländern, in Oſtern unb 
Pfingften, Hin und wieder, ftatt Koggenbrod Wai⸗ 
zenbrod die Fefttage hinburd) gegeffen wird, ift fol- 
ches aud) hier üblich? 

Wenn den Schnittern in der Rorndrndte 
Braten gegeben werden muß: welche Art derfelben 
äft die gemeinfte? 

Sind des Orts gebratene Tauben und Hübner 
nicht ungewöhnlich, und werden felbige dem Braten 
von vierfüßigen Thieren gleich oder beffer gehalten ? 

Im Fall vorgedachte Braten für gleichgültig paſ⸗ 
firen, wird ihnen ein Sauer: oder Eſſigbraten 
von Rindfleifch, oder ein gebratener Schinten, 
der vorhin geräuchert gemefen, auch gleich gehalten ? 

Was für Suppen, Vorkoſten und Sleifch find 
an den nämlichen Bratentagen, in der Aerndte, die 
gebräuchlichften ? 

Wie werben Tauben, Zuͤhner, Aalb: und 
andres frifches Sleifch, und wie wird das geraͤu⸗ 

Hausmutter L. Band. 2 cherte 
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en gepoͤkelte Rind: oder Schweinefleifch 
gefochat ! 

Welche Aerndtetage find, in Anfehung der Spei- 
fungsart, die feyerlichften, die erften oder die legten ? 

Welche Aerndtezeit erfordert des Orts die befte 
Speifung, die Waizen:, Roggen: oder Gerſtenaͤrndte? 

Wird etwa nur an dem erften Tage, oder Anfang 
der Waizenärndte, Braten gegeffen, oder muß damit 
die folgenden Tage hindurch fortgefahren werden ? 

Werden die Schnitter in der Roggen - und Ger« 
ftenärndte nicht auf eben den vorigen Fuß gefpeifee: 
was findet denn für ein Abfall oder Veränderung der 
Speifen ftatt ? 

Werden die Schnitter des Grafes oder der 
Wieſen in der Heuaͤrndte erwas fchledhter, als beym 
Kornmähen gefpeifee? 

Was find es für Speifen, die den Schnittern beym 
Gras. oder Wieſenmaͤhen gereichet werben ? 

Wird den Schnittern in ber Heuärndte etwa nur 
den erften Tag, und dann nicht weiter, oder überhaupt 
gar Bein Braten gereicher? 

Dafern auch. den Schnittern Kuchen gegeben 
wird, was ift es für eine Art derfelben ? 

Empfangen die Schnitter nur ein und das andr 
mal Kuchen, und dann nicht ferner, Ä 

Wenn immer Auchen beym Abfchneiden oder Ab⸗ 
maͤhen des Korns gegeben wird: ift er fich denn immer 
glei), oder findet eine Abwechfelung eines guten und 
ſchlechtern Kuchens ftatt? 

Wird den Schnittern bey ihrem zweymaligen 
Fruͤhſtuͤcke des Morgens Kuchen gegeben : kann ſo— 
dann die naͤmliche Art auch des Mittags auf den Tiſch 
kommen? 

Muß den Schnittern allemal Butter des Mit- 


tags als 3ubrod gegeben werden ? 
| Mie 
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Wie viel Bier wird ihnen im Felde, und bey 
Tiſche gegeben, ift darinn was beftinmtes oder un. 
beftimmtes ? 

Wird bey allen Arten des Kornfchneidens, oder nur 
bey einigen, z. E. allein beym Wintergetraide Bier, 
bey den übrigen und bey dem Grasmaͤhen nur allein 
Nachhbier gereicher? 

Iſt es auch gebräuchlich daß den Schnittern bey 
einigen, oder ben allen Mittagsmaßlzeiten , auch 

- Brandnvein vorgefeßet werde ? 

Steht es in der Willführ der Hausmutter, fodann 
das Maaf nad) Gutdünfen einzurichten, oder ift eine 
gewiſſe Dofis für die Perfon gebräuchlich ? | 

Was für Defperbrod empfangen die Schnitter ? 

Wenn die Schnitter Auchen zum Defperbrod 
auch erhalten, was für eine Art ift es? 

Worinn befteht das Zubrod des Defperbrodts? 

Wenn es Butter. und Käfe zugleich fern müffen, 
was für eine Art Kaͤſe muß es feyn, ganz alter, oder 
nyr noch mittelmäßig alter Käfe? 

Muͤſſen die Schnitter ihr Wefperbrod in einem 
Rober, nad) der im Haufe genoffenen Mittagsmahls 
zeit, fich felbft mitnehmen, oder wird es ihnen, wie das 
zweyte Morgenbrod, ins Feld nad)gefendet ? 

Da die Asıfer und Rorneinführer in der 
Aerndte an den meiften Orten geringer als die Schnit— 
ter gefpeifet werden, hat es damit bier gleiche Beſchaf⸗ 
fenbeit ? 

Wenn diefes an dem ift , welches find Die ge 
bräuchlichften Vorkoſten und Sleifchfpeifen für 
Harker und Rorneinführer : | 

Was wird ihnen für 5ubrod bey der Mittagse 
mahlzeit gereicher? 

| Ds Da 
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Da die Harfer ihr Defperbrod im Felde cffen 
müffen: worinn befteht es, und ift eine Art Kuchen, 
wo nicht allemal, doch zu Zeiten dabey ? 

- Wenn den Rorneinführern aud) bes Orts Ve⸗ 
fperbrod gegeben wird, iſt diefes etwa eine Bierfaltes 
fchale? oder wird ihnen fodann aud) Ruchen, oder 
Brod und Zubrod, oder nur eines und das andre 
gereicher ? 

Iſt es der Gewohnheit gemäß, daß bey dem Heu⸗ 
einfabren dem Gefinde nur allein ein Butterbrod 
oder Stuͤck ARuchen in die Hand gegeben werde, wel 
des ftehenden Fußes verzehret werden muß ? 

Wenn, nad) vollendeter Aerndte, den Seuten ein 
fo genannter Aerndteſchmaus gegeben wird: welches 
find die Argen der Dorfoft, des Sleifches und des 
Bratens? 

Wird beym Aerndteſchmauſe auch) Bier und 
Brandtwein, oder ftatt des letztern Landwein ge 
geben: in welcher Maaße gefchieht folches.? 

Wenn der Herrſchaft ein fo genannter Aerndte⸗ 
Franz von den Aerndteleuten überbracht wird: iſt ſo— 
dann gebräuchlich, daf der Aerndtekranz mit baa- 
rem Gelde, Bier, oder einer Eleinen Collation ge= 
Löfer werde? 

Falls fodann eine Fleine Collarion auf der Stelle 
gegeben wird, worinn befteht das Effen und Trinfen? 

Wenn in Slachsländern (beydem Hanfbau ge _ 
ſchieht ein Gleiches,) die Gewohnheit ift, daß Die Sand» 
leute fich unter einander unentgefdlich ben Flachs aus: 
bafen helfen, und nur dafür fich einander mit einer 
Mahlzeit trackiren, worinn beſteht eine ſolche Mahl⸗ 
zeit, und welches ſind die gewoͤhnlichſten Hauptſpeiſen 
derſelben? 

Syn eben dieſen Flachslaͤndern iſt das Flachs⸗ 
ſchwingen die allermuͤhſamſte Arbeit, indem mehren: 

| theils 
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theils eine gewifle Zahl des Flachsgebindes ſchon feſt 
gefeßet ift, weldyes von jeder ſchwingenden Perfon 
täglich abfolviret werben muß. Dieferhalb müffen 
die Flachsfchwingenden die Arbeit fehon des Morgens 
um zwey Uhr im Herbſte anfangen, und damit bis auf 
den Abend anhalten. Die Billigfeit hat es daher ein: 
geführet, daß bey diefer Arbeit etwas beffer gefpeifer 
werde. Hierbey entftehen nun die Fragen, worinn 
beſteht das Morgenbrod, Mittagseſſen, Veſper⸗ 
brod und Abendeſſen ⸗ 

Was fuͤr Zubrod erhalten die Schwingenden? 
Butter, Pflaumen: Hollunder⸗ oder Apfelmuß, 
oder etwa Streichkaͤſe? | 

Welche Vorkoſten find-in der Schwingezeit die ge 
woͤhnlichſten? 

Empfangen die Schwingenden alle Tage des Mit⸗ 
tags, oder nur einen und den andern Tag in der Woche 
Fleiſchſpeiſen? | 

Wird etwa aud) eben diefen Schwingenden zuletzt 
mohl nicht, nad) völlig geendigtem Flachsſchwingen, 
die! befte Mahlzeit erft gegeben, und was gehöret 
dazu? 

Iſt es bey der Wollſchur eingeführet; daß aud) 
den Schaffcheerern eine Mahlzeit gegeben werde, und 
wenn diefes ift, welches find die Vorkoſten, Fleiſch⸗ 
feifen und das 5ubrod? 

Wenn der Hausvater fein Holz Faufen darf, fon- 
dern: das feinige auf feinen Holzpläsen, und wie ge= 
woͤhnlich hinter einander des Winters abſchlagen läßt, 
was wird den Holzhauern zu folcher Zeit für Speife 
und Getränfe gereichet ? 

Falls die Holsfchläger des Mittags, wegen ber 
Entlegenbeit der Heide und’ des Bufches, ihr Mttags- 
brod mit, dahin nehmen, und außerhalb des Haufes 
effen-müffen: find alsdenn geräucherte oder. gepöfelte- 

* Q3 Fleiſch⸗ 
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Fleiſchſpeiſen und Würfte, und diefe leßtere welcher 
Art, gebraͤuchlich? 

Wenn aber dieſe Holzhauer des Mittags im 
Walde nur kalte Speiſen eſſen koͤnnen, und die 
Abendmahlzeit in warmen Speiſen, als bie Haupt⸗ 
mablzeit, gebräuchlich ift: was empfangen fie nach 
der Gewohnheit des Dres für Fleifchfpeifen und Ges 
traͤnke? 

Wird dem Meyer oder Großknecht, welcher 
ſaͤen muß, waͤhrender Säezeit beſſere Speiſe und 
Getraͤnke als ſonſt gegeben, und worinn beſtehen 
dieſelben? 

Wenn des Orts Veſperbrod uͤberhaupt ge⸗ 
braͤuchlich iſt, wird ſolches zu allen Jahreszeiten, oder 
nur zuweilen in langen Tagen, als beym Miftfahren 
und Miftaufladen gegeben, und da es fteheuden Fuf- 
—— an der Hand gegefien wird, mworinn befteht dafs 


felbe ? z 
AAA. Abendfpeifen an Werkeltagen. 


Welche Suppen oder Kalteſchalen find die ges 
wöhnlichften ? 

Sind unter den Suppen und Raltefchalen nicht 
einige des Orts mehr geachtet, als andre ? 

Wenn diefes aber ift, koͤmmt es wohl nicht aus 
der zu ununterbeochenen Darreichung derfelben, oder 
aus der Einerlenheit ſolcher Suppen ber, daß fie unter 
die weniger geachteten zu rechnen find? 

Wären daher dergleistyen Suppen, entweder durch 
eine feltnere Darreichung, oder veränderte Bereitungss 
art derfelben, nicht in mehrere Achtung zu bringen ? 

Iſt bey den Abendmaßlzeiten das Zubrod But 
ter und Käfe augleich , ober nur eines berfelben ges 


Bräuchlich ? 
Wenn 
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Wenn bie Auffegung des Zubrodtes mit den Jah⸗ 
reszeiten veraͤnderlich ſeyn kann und muß: wie wird 
es damit, und welche Zeitfolne gehalten? 

SindStreichFäfe,Leinsl,Schweinefebmals, 
Pflaumen⸗Hollunder⸗ und Apfelmuf auch gewoͤhn⸗ 
lich, und hat eine gewiſſe Jahreszeit oder Arbeitspe— 
riode ihre Bezier ung darauf? 

War nach Obfervanz des Orts diefer oder jener 
Tag fein Fleifchtag: wird fodann zur Abendmahlzeit 
wohl nihe Sutter und Raͤſe zugleich gegeben, oder 
ft es an einem berfelben, und welchem, genug ? 

Können auch manche Abendmahlzeiten mit einer 
gereiffen Art Ruschen, . ftatt des Zubrodtes, befeßet 
werden ? 

Und wenn diefes gefchehen kann, welche Art Ku- 
hen ift es, und wären nicht noch etwa unbefannte, aber 
nicht theurere Arten einzuführen? 


BBB. Abendfpeifen an Sonns Feft- und 
Aerndtetagen. 


Iſt des Sonntags eine Bierkalteſchale bey der 
Abendmahlzeit gebräuchlich ? 

Weucann dieſes nicht wäre, ift es fobann eine Suppe 
eder Vorfoft, und welche? 

Das Zubrod der fonntägfichen Abendmahlzeiten, 
ift folhes nur Butter oder Schmweinefchmalz-alleine, 
oder auch Käfe dazu? 

Iſt in Wepbnachten und Neujahr auch eine 
Bierkalteſchale, oder ein fo genanntes Schwarz⸗ 
oderelbfauerjoder Leberbleibfel eines Bratens 
oder eine Sleifchfpeife von der Mittagsmahlzeit ger 
braͤuchlich? 

Sind auch an eben dieſen Feſtabenden eine oder die 
andere Art Ruchen und welche eingefuͤhret? — 
i 24 Beſteht 
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Beiteht das Zubrod an diefen Feſtabenden in 
Butter over Gaͤnſeſchmalz? 

Was wird in Oſtern des Abends gegeſſen? 

Wenn gekochte harte Eyer, Ueberbleibſel von 
der Mittagsmahlzeit, oder Bierkalteſchalen Mode 
ſind, welches ſind die Ruchen oder Fladen? 
| Muß mehr als eine Art Kuchen und Fladen auf 

den Abendeifch in Oftern fommen: was find es für 
welche ? 

Sind fich alle Seftabende des Öfterfeftes einan⸗ 
der in der Art zu fpeifen gleich , oder hat nur alfein der 
erfte Ofterabend einen Vorzug? 

Was wird in Pfingften zum Abendbrod ge- 
geilen ? Ä 
Wenn Eyer und Sallat, Ueberbleibfel von 
der Mittagsmabhlzeit oder Bierfaltefchale ge- 
wöhnlich find: welches find die darauf folgenden Aus 
chen oder Sladen? 

Iſt es. an einer Are Kuchen fehon genug, oder muß 
auc) hier mehr als eine Art vorgefeßer werden ? 

Hat der erfte Pfingftabend in der Speifungs- 
art, vor ben folgenden, etwas befonberes voraus? 

Werden an noc) andern, bie und da zu feyernden 
Feſttagen, die Speifen feſtlich eingerichtet, oder find 
fie etwa nur den Sonntagen gleid) ? 

Was ift die Abendſpeiſe für die Schnitter in 
der Aerndte? | 

Iſt fie anders in der Waisen- Roggen: und, 
Gerftendrndte, als in der Heuaͤrndte? 

Mas für Suppen und VBorfoften find in der Korn« 
ärndte, wenn bes Abends feine Fleiſchſpeiſen nad) der 
Dbfervanz des Orts erfolgen, gebräuchlich ? 

Welches find die Suppen und Vorkoſten in ber 
Seuaͤrndte? 


Wird 
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Wird bey den Abendmahlzeiten in der Kornärndte 
auch den Schnittern Bier, nad) Willführ oder in 
gewiſſem Maaße, gereichet? 

Was und wie mancherley iſt das Zubrod fuͤr die 
Schnitter in der Rorndrndte? 

Iſt das Zubrod derſelben in der Heuaͤrndte 
eben fo? 

Was für Suppen, Aaltefchalen und Vorko⸗ 
ften empfangen die Rorneinführer und Harker? 


Worinn befteßt das Zubrod eben dleſer Kornein- 
führer und Harfer? 


Was für Getränke wird des Orts ben Kormeins 
führern und Harfern, theils bey der Kornärndte, theils 
ben der Heuärndte, gegeben? Iſt es Bier, Nachbier 
oder Speifebier, oder Kofent? 

Sind aud) überhaupt an warmen Tagen des 
Orts, wo nicht in der Aerndte, doch zu andern Zeiten, 
Milchkalteſchalen, und was für welche eingeführet? 


.Ÿ 


Eilftes Kapitel. 
Ordnung der Zeit⸗ und Dauerſpeiſen. 


Urgeben Hausmuͤttern begegnet es mehrentheils, 
daß fie ſich in die Wahl der Zeit: und Dauer: 
fpeifen nicht recht zu finden wiſſen ‚, und daher gar 
feicht mit ihren Speifevorräthen in Unordnung kom⸗ 
men, und ſich felbft Schaden zufügen fönnen. Das 
ber koͤmmt es denn, daß fie ihre Dauerfpeifen ſchon 
ange verthan haben, wenn andre erft anfangen, von 
foldyen m: den rechten Gebrauch zu machen, mel: 
che die lafgfte Dauer haben fönnen und müffen. Sind 
aber feine Dauerfpeifen mehr im Haufe anzutreffen, fo 
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muß die unerfahrne Hausmutter freylich mit groͤßtem 
Kummer vor den andern Morgen ſorgen; da unter⸗ 
deffen eine wohlgeübte Hausmurter auf die folgenden 
Taye immer fröfid) hinfehen, und fich auf ihre geſparte 
Dan fpeijen verlaffen kann. 


Zeitſpeiſen ſind ſoſche Speiſen, die nur in einer 
bald kuͤrzern, bald laͤngern Jahreszeit zu haben ſind, 
aber auch alsdenn nicht zuruͤckgeſetzet, ſondern öfters 
au Tiſche gebracht werden muͤſſen. Der Sallat z. E. 
iſt eine Zeitfpeife, die nut in einigen Monaten zu haben 
iſt. Wollte nun eine Hausmurter die Sallatzeit nicht 
recht nügen, fo würde fie ſich ſehr ſchaden. Denn fie 
würde ihre Dauerfpeifen vor der-Zeit- zu ftarf angteir 
fen, und den übrigen Speiſevorrath zu frühzeitig ver, 

gingern. Dagegen. wird eine auf die Folge fehende 
Hausmutter faft alle Tage- Sallat geben, weil dag 
Gefinde ihn an warmen Tagen gerne ift, und deflen 
nicht müde wird. Sie weiß alfo von dieſer Zeirfpeife 
den rechten Gebrauch zu machen, und fchonet damit 
für die Zufunft ihre übrigen Vorraͤthe ganz wirth- 
fchaftlih. Und, fo ift es mit allen Kuͤchengewaͤchſen, 
die feine Dauer: fürs ganze Jahr haben; folglich zu 
ihrer Zeit gegeſſen, und Dagegen daurende Vorfoften, 
als Erbfen, Bohnen, Hirfe ıc. gefparet werden muͤſ⸗ 
fen. Mit Fleifchfpeifen verhält e8 ſich nicht anders, 
da einige in der Dauer die andern übertreffen. 3. €. 
bie geräucherten Spedfeiten haben unter allen Sleifch- 
arten die längfte Dauer, Welche Unordnung wurde 
nicht im Haufe entftehen, wenn fie um Walpurgis 
Schon follten verzehret feyn! Was würde mun gefches 
ben müffen? Entweder müßte Sped aus den Städ« 
fen. erfaufet, oder es müßte frifches Flei an deſſen 
Stelle, beydes aber doch gar nicht mit heil, an⸗ 
geſchaffet werden. 






Es 
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Es ift daher gar nichts ungewöhnliches, daß alte 
und angefehene Hausmütter, wenn fie bey jüngern 
Hausmüttern von ihrer Berwandfchaft oder fonft guter 
Befannefchaft einfprechen, fid) ihre VBorrathsfammern 
aufichließen laffen, um den vorgefundenen Vorraͤthen 
nach beurtheifen zu Eönnen, ob ihre Freundinnen auch 
mit Zeit- und Dauerfpeifen recht umzugehen wiſſen. 
Gluͤcklich find fegtere, wenn fie $ob verdienen, oder, 
wenn fie einem Flugen Tadel nicht entgehen koͤnnen, auf 
Befferung bedadyt find. 

+ Dorimene hatte fehr frühzeitig ihre Aeltern vera 
foren, und war unter die Vormundſchaft eines Land⸗ 
wirths gekommen, der fie in feih Haus nahm , und 
ihr eine fehr gute Erziehung angebeiben ließ. Die: 
Frau des Hauſes hatte alle Fähigkeiten, ein-junges 
Frauenzimmer- zu einer ‚guten Wirfhinn auszubilden: 
Die Lehrmeiſterinn hatte an Dorimenen eine fehr.ge- 
fehrige Schulerinn, die fich nicht begnügen ließ, nur 
allein das Mechaniſche der Haushaltung zu wiſſen und 
nachzuahmen: fondern immer ihe Hauprftubium dar⸗ 
aus machte, die Gründe aller häuslichen Operationen 
auszuforfchen, und ſich gleihfam ins Syſtem herein- 
zudenfen. Bey ihrem nur mittelmäßigen Vermögen 
ward fie doch bald entdecfet, und von einem Landwiethe 
zur Gattinn gefuchet, welcher Tugend, und Gefchic« 
lichfeit einer Wirthſchaft vorzuftehen, nod) über baa— 
tes Geld hinauszufegen wußte. Sie war nicht viel 
über zwanzig Jahr alt, als fie, mit Einftimmung ih. 
res Vormundes, Ehegattinn und Hausmurter ward. 
Noch war fie nicht völlige zwey Jahre im Eheftande 
geweſen, als fie einen Befud) von einer Tante befam, 
und von ohngefaͤhr noch mehrere Freunde im Haufe 
hatte. Weber Tifche ward Dorimenen das Complis 
ment don einem der Anmwefenden gemachet, daß ihre 
— im Hauſe laute Zeugen des Geſchmacks 

und 
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und der Ordnung wären, und von einer noch fo wenig 
bejahrteu Hausnrutter faum vermuthet werden follten. 
Sie war befcheiden genug, das $ob abzulehnen, und 
alles in die Augen fallende ihrer ehmaligen Pflegenut- 
ter zujueignen. Die Tante unterbrach diefe Conver« 
fation, und fagte, wenn fie die Worrathskammer würde 
gefehen und beurtheifet haben, und hier Harmonie 
und Ordnung finden: fo follte das $ob der ganzen Ge: 
ſellſchaft, als ein wohl verdientes Lob angefehen wer« 
den. Dan merkte fogleich, Daß die junge Dörimene 
auch hier wohl beftehen würde. Denn fie invitirte die 
ganze Tifchgefellfchaft, nebft der Tante, Kuͤche, Kel— 
fer, Speife» und Vorrathskammer in Augenfchein 
zu nehmen. Es ward fogleidy vom Tifche aufgeftans 
den, und die Kuͤche zuerft gemuſtert. Hier war eine 
Reinlichkeit, die das Auge der Kenner beluſtigte. Es 
war, als ob man ſich in einer der beſten hollaͤndiſchen 
Küchen, die für die reinlichſten der Welt paſſiren, ver⸗ 
ſetzet fähe. In der Speifefammer und Keller war es 
eben fo. _Mun ward die Gefellfchaft oben, ins zweyte 
Stod des Haufes, heraufgeführet, wo fid) die Vor— 
rathskammer befand. ben war die Aerndte befchlof- 
fen worden , und die jünge Hausmutter fonnte noch 
von jeder Art fo viele Dauerfpeife aufweiſen, daß 
fie damit fo weit zulangen Fonnte, bis den wölligen Ab» 
gang derfelben zur rechten Zeit der neue Zugang er- 
fetzte. Hier ward nun die Fähigkeit der Wirthinn, 
mit Zeit: und Dauerfpeifen ſchicklich umzugehen, als 
völlig entfchieden gepriefen. Die Tante war aber doc) 
die fcharffichtigfte, und fagte, fie würde der Geſell⸗ 
ſchaft Beyfall geben, wenn fie nicht von einem annod) 
fehlenden Artifel abgehalten würde. Alle andre Ges 
ſeilſchafter wollten ſchon weiter geben; als fie aber 
durch ſolche unverhoffte Rede zurückgezogen wurden, 


fo erfuchten fie die ernfthafte Tante, den allen übrigen 
. verbors 
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verborgen gebliebenen Wirehfchaftsfehler zu zeigen. 
Diefes gefhabe auf folgende Weile. Sie ließ einen 
an der Wand ftehenden langen Bictualienfaften, der 
inwendig mit abgetheilten Fächern verfehen war, noch 
einmal öffnen, und frug die Gefellfchaft, ob alle dar— 
inn enthaltene Vorraͤthe harmonifch wären? Pan 
überfahe ein Fach nad) dem andern, und fand endlich, 
daß diejenigen, worinn fich das gebackene Obft befand, 
faft ganz erfchöpfet und kaum nur noch auf dem Bos 
den bebecfet waren. Dorimene ward befraget , ob 
fie die Fächer im vorigen Herbſte mit trocknem Obfte 
gefüllt gehabt haͤtte? Nicht nur diefe, antwortete fie, 
fondern aud) noch jene Tonne war gefülle. Wenn 
ward diefes Obſt zum meiften verkochet? Bereits im 
vorigen Herbfte und in dem drauf folgenden Winter, 
Um welche Zeit war das Obſt bereits fo weit alle, als 
es ist gefehen wird? Um Pfingften. Warum ließen 
Sie aber fo viel gebackenes Dbft daraufgehen? In uns 
ferm Haufe wird das gebacfene Obft, fo wohl auf uns 
ferm Tifche , als aud) von dem Gefinde fehr gern ge 
geſſen, und ic) vermeynte in diefem Jahre meinen 
Kaften wieder füllen zu fönnen; allein die Hoffnung 
iſt durch die Wickelraupe vereitelt, und Fein Blatt an 
den Bäumen gelaffen worden. Haben fie dergleichen 
nicht auch fehon bey ihrem Pflegevater erlebet, daß 
Jahre gefommen, in meldyen wenig, oder gar fein 
Obſt gewonnen worden? Hier eilte Dorimene zu 
der Tante, um ihr die Hand zu füffen, und zu fagen: 
daß fie fich felbft den Fehler ſchon vorgeworfen, und 
allenfalls ſich getröfter hätte, anders woher Obſt Fau- 
fen zu fönmen. Die Tante erwiederte aber: Koͤmmts 
erft im Haufe aufs Kaufen an, fo fömmts auch wohl 
‚zum Darben. Gefauftes trocknes Obſt ift felten fo 
gut, als dasjenige, welches wir uns felbft bereiten. 
Bald ift ed zu viel, bald zuwenig, gebacken. ‘Bald 
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aber tauget auch das Sortiment gar nicht. Gebacke- 
nes Obſt gehöret unter die Dauerfpeifen, die einige 
Syahre lang fid) halten laffen. Wenn fie mich befu- 
chen, fo follen fie noch Dbftworräthe von zwey Jahren 
ber finden. Gebadene Pflaumen aber find bey mir 
noc) dreyjährige, weil die Pflaumen vor drey Jahren 
einen fo vortrefflichen Sommer und Herbft hatten, daß 
fie nicht nur größer, fondern auch) füßer als in manchen 
anbern “jahren ausfielen. 

Eucinde war unter vier Töchtern des väterlichen 
Haufes, der Geburt nach, die zweyte, und war einem 
Landwirthe in der Ehe zu Theil geworben. Ihre noch 
febende Aeltern hatten fie mit einer recht anfehnlichen 
Mitgabe ausgegütert, und vielleicht harte der Ehe— 
mann aufs Geld bey der Heyrarh mehr, als auf Haus: 
Haltungswiffenfchaft gefehen. Die Gattinn fdyien auch 
von jeher fi) darauf verlaffen zu haben. Denn fie 
war gar Feine recht beftrebfame Hausmutter bisher 
geworden. . Sie liebte mehr den Pus und die Gefell- 
fchaften, und war ihrem Manne im Haufe nicht die 
Gebölfinn, die fie, dem Zweck ihres Hausftandes 
gemäß, hätte feyn follen. Der Mann erlag faft un- 
ter der ganzen Laſt der Wirthfchaft, indem er außer 
dem, mas eigentlich in das männliche Fach hineinlief, 
auch fehr für Küche und Keller forgen mußte Er 
war geduldig genug dazu. Auch fehlte es ihm nicht 
an bem eignen Talente, bie Fehler feiner Frau moͤg⸗ 
fichft zu verbergen, und der Bemerkung feiner Freunde 
zu entziehen. ine bereits verftorbene adliche Dame, 
die Zierde ihres Geſchlechts, harte in ihrer ganzen 
Nachbarſchaft fo großes Anſehen, daß fie, als ein 
vollkommnes Mufter guter Hausmuͤtter gehalten, 
überall ıo fie hinfam als $ehrerinn gar gern angenom« 
men ward. Kucinde lebte ſchon im zehenten Jahre 


ihres Haus» und Eheftandes, als fie zum erftenmal 
von 
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von einer Mafrone befuchet ward, die bey dem aller- 
eriten Eintritt in ein Haus nur einen halben Blick 
ehun durfte, um den Mangel der Ordnung und Har⸗ 
monie ſehr ſchnell zu beurtheilen. Das Geſpraͤch fiel 
bald auf eine Freundinn, die aus der Stadt aufs Sand 
in eine große Wirehfchaft gefommen war. Sie ward 
von der-adlidyen Dame als eine folche ſehr gelobet, die 
‚vorhin von Landwirthſchaft zwar wenig ober nichts 
gewußt, aber ſich doc) geſchwinde gebilder, und gute 
Raͤthe gar wohl zu nußen gewußt hätte: Die Furcht 
alfo,,.daß ihr Mann in der Wirthſchaft durch fie zus 
ruͤckkommen würbe, fen ganz vergeblic) gewefen. Es 
fen daher immer eine Art des Feſtes, wenn man ſich 
von ihr in ihrem Haufe herumführen laffe, und den 
mit Richtigfeit und Ordnung bezeichneten Gang ihres 
KHausmefens fo angenehm bemerken fönne. Und nun, 
feste die Dame Hinzu, will ich mid) auch unter die 
vertrauten Freundinnen Lucindens rechnen, wenn fie 
mir das Vergnügen nicht abſchlagen wird, ihre haͤus⸗ 
lichen Ari mic) fehen zu laſſen. Denn ſchon 
Tange iſt dieſes eine meiner liebften Abſichten, wenn ich 
ausreiſe, daß ic mid) inandern Wirthſcaften umfehe, 
entweder um nod) zu lernen, oder zu lehren. Diefes 
find. Bedingungen meiner Sreundfchaft ; daß ich fo 
wohl mir felbft, als meinen Freundinnen, nuͤtzen möge. 
Wie erröthere aber Lucinde über diefen Antrag! Und 
der Mann wollte feiner Gattinn fo gern aus der Ber: 
wirrung beraushelfen, indem er eine Promenade nad), 
einem nahe gelegenen Wald in Worfchlag brachte, wo 
er bereits Leute vorausgefchicket Härte, die Anftale mas 
en follten, um im Grünen den Kaffee zu trinfen, 
Die Dame dankte für diefe Attention, und bar die 
geute zurückeufen zu laffen, fie würde einen angenehmern 
Zeitvertreib im Haufe felbft finden; und da fie zum era 
Kenmal darinn fen, fo wuͤrde man fie feine Fehlbitte 
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thun laffen, wenn fie gleich deßhalb für etwas eigen- 
finnig gehalten werden follte.e Sie nahm die Frau 
des Haufes bey der Hand, und eilte mit ihr zuerft in 
die Küche. Und welcher Anblif? in Haufen zer⸗ 
brochener Scherben, alle Küchengefäße unter einane 
der, die mwenigften reine, ein unerträglicher Geruch 
von angehäuften, und in vielen Wochen nicht ausges 
fegten, Unrath. Sie habe Feine gute Küchenmagp, 
fagte die fremde Dame; fehen fie zu, daß fie eine an« 
dre befommen, bie von einer fcharfen Frau angezogen 
worden. Nun in ben Keller. Ein Bombaft zerbro⸗ 
chener Bonteillen und Tonnenbände und Stäbe ıc. 
Bald fehrie die mie ficht vorangehende Magd: treten 
fie ſich nidyt ins Glas, ic) habe ſchon was im Fuße. 
So wollen wir nur zurüdgehen, um in die Speife- 
und Vorrathskammern zu fommen. Syn der Speife- 
kammer duftete ein fauler Geruch. Die Dielen ſchie⸗ 
nen fette Thonerde zu feyn, denn fie zogen bey jedem 
Tritte die Fußfohle an, und wollten die Schuhe nicht 
wieder loslaffen. Auch hier, fagte die Day, läßt 
es ſich nicht wohl gehen, wir wollen nur zur Vorraths⸗ 
fammer eilen. Es war zu Ende des Maymonats, 
und welche Leere? Won fo vielen, den Herbft zuvor 
gefchlachteten Schweinen,"war faum der zehente Theil 
des Speckes mehr zugegen. Mir andern Dauerfpei- 
fen fahe es nicht beffer aus. Nun bie Fragen. Wo» 
mit wollen fie den Sommer, und die Aerndte vor- 
nehmlich hindurch, wirthſchaften? Wir müffen denn 
immer frifches Fleifch verfpeifen. Woher Fönnen fie 
das alle Tage haben? Wir mäften junge Schweine, . 
haben Himmel, das meifte aber laffen wir denn aus 
der Stadt holen. Sie haben feine Brauerey oder 
Brandtweinbrennerey, aud) wenig Gartengewächfe, 
daß fie mit VBortheil im Sommer Schweine fett ma- 
den fönnen So find auch wohl ihres Orts die 

Hämmel 
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Hammel im Herbfte auf der Weide .erft fett, und 
dann ohne Schaden zu ſchlachten. Einen eignen Bo- 
ten aber zum Fleiſchholen zu balten, ift koſtbar. Das 
Geſinde aber gar dahin zu ſchicken, iff zu viel Ver⸗ 
fäumniß und Abhaltung von der Haus- und Feldwirth⸗ 
fchaft; zumal in der Aerndtezeit, in welcher man nicht 
‚gu viel feute immer beyfammen haben kann. Mehr 
nun fagte die fluge Dame nicht. Dagegen nahm fie 

das Wort von ber neuen Freundinn, binnen vier Wo—⸗ 

chen bey ihr ben Gegenbefuch abzulegen, und ſich auch 

in ihrer Haushaltung zu befehen. Sie verfprach es, 

aber fie hiele nicht Wort; entweder von Schaam, oder 
von heimlichem gefaßten Widermillen gegen eine fo 

ſehr überlegene Frau. Letztere aber harte zu viel Edel- 
muth, als daß fie eine Gelegenheit, ihrem Gefchlechte 

nüglich zu ſeyn, fo ſchlechterdings hätte verlieren follen. 

Sie mußte nad) der Aerndte deffelbeu Jahres ihren 

Bruder befuchen, und nahm ben Rückweg durch den 
Drt ihrer neuen Freundinn, bey der fie heranfuhr, und 
beydes, Mann und Frau, zu Haufe antraf. Sie. be- 
flagte ſich kurz und gut über den Mangel erwieberter 

Freundfchaft und fagte, fie habe bey ihrer Heimreife 
‚einen Umweg ganz.eigends genommen, um ihre Freuns 
dinn, da fie allein in ihrem Wagen fen, nun felbft ab- 

zuholen und mitzunehmen. Sie mußte viel Entſchul⸗ 

digung anhören, daß fie nicht gefommen fen, itzt aber 
fen es eine pure Unmöglichfeit mitzufahren; indem fie, 
wegen eines Baues auf dem Hofe, gar viele Leute zu 
fpeifen habe. Laſſen fie mir die Küchenmagd oder Koͤ⸗ 

chinn hereinfommen, fagte die Dame, wir wollen ihr 

ſogleich auf einige Tage die genauefte Difpofition ma- 
chen, und es foll wenig oder nichts durdy Ihre Abwe⸗ 
fenheit vom Haufe gefehlet werden. Binnen einigen 
Tagen werden fie von, ihrem Manne, der es.mir ver- 

fprechen muß, wieder abgeholet. — verſtand ſehr 

wohl 
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wohl das menſchenfreundliche Herz der Dame, ımb 
willigte gleich in den Vorſchlag, daß die Frau ſofort 
ſich entſchließen mußte, nach einigen wenigen Vorbe⸗ 
reitungen, ihren Platz in der vor der Thuͤr haltenden 
Kutſche der Dame zu nehmen. Man muß nicht den⸗ 
fen, daß letztere ihre Welt zu wenig gekannt, und 
Lucinden in ihrem Hauſe den Contraſt habe wollen 
ſogleich ſehen laſſen. O nein! Erſt machte ſie ſich ihr 
von der Seite des Herzens bekannt, daß den zweyten 
Tag darauf Lucinde ihr in die Arme fallen, und den 
wahren Grund des Mangels der Politeffe ohne Rück: 
Halt ihr geftehen, und fich ganz ungeheuchelt ihre Mei« 
fterfchaft erbitten mußte. Gurt! fagte die Dame, nun 
gefallen fie mir in ihrer Aufrichtigkeit, und fie find ba» 
hin, wo ich fie zu haben wuͤnſchte. Sehen fie nun 
meine Borrathsfammer nad) der Aerndte, und ver- 
gleichen fie Die ihrige mit der meinigen. Meine Vor« 
räthe an Dauerfpcifen werden bis Wenhnachten, einige 
verfelben aber noch viel weiter, reichen. Nun fom= 
men fie wieder zuruͤck in den Eßſaal, und fragen mic) 
um alles nad) dem Grund. Es ift mit ihnen noch gar 
nicht zu fpäte, um mic) einft einzuholen, ja wohl noch 
zu übertreffen. Von diefer Zeit an fludirese Lucinde 
dermaßen ihre Sehrmeilterinn aus, daß fie ihre wohl⸗ 
‚getroffenfte Kopey werben konnte. Die $ehrmeifterinn 
iſt längft tod. Aber in Lucindens Herzen leber fie noch. 
Noch ift derfelben ihre Afche heilig. Denn fie weiber - 
ihr immer noch manche fanfte, geheime dank · und 
freudenvolle Thraͤne. 

Andromache bat mie ‚rechte Peincipien der 
Wirthſchaft annehmen, oder wenigftens fid) nicht 
nach) bekanntlich guten Hausmürtern bilden wollen. 
Sie hätte aber, mehr als viele-andre, nöthig, es zu 
hun; indem.die Wirtbfchaft ihres Mannes, wenn fie 
woch ſo gut geſtimmt —— nur etwas Maßiges ab⸗ 

| werfen 
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werfen fann. Soll es Stolz; ober wilder Eigenfinn 
feyn; fie will auf dem Fuße fortfahren, als fie ange- 
fangen bat. Vielmals koͤmmt fie bey ihren Nac)ba- 
ren in fehr ordentliche Käufer. Hier wäre für fie Ge— 
Jegenheit, etwas zu lernen. Sie ift gar nicht dumm. 
Allein fie wird von einer gewiſſen Verkehrtheit beherr- 
ſchet. Sie fühlet und Flager ihre Armuth. Allein 
fie rühret von ihrer unerdnungsvollen Haushaltung 
einzig und allein her. Sie hat wenig Begriff von 
Zeit und Dauerfpeifen. Wenn eines oder das andre 
da ift, fo leder fie und läßt die Yhrigen, fo zu fagen, 
‚im Vollen leben. Ben ihr ift das erfte das befte; 
bald viel, bald gar nichts. Diefe Woche fatt und voll» 
auf, die andre und viele folgende Wochen Hunger und 
Kummer. Sie bringer ihren Mann ins Hofpital. 
Damit es nun nicht ungeübten Hausmüttern an 
einer Art eines Fleinen Wegweifers fehlen möge, wie 
fie Zeit ⸗ und Dauerfpeifen wählen und, ordnen muͤſſen, 
um leßtere wicht vor der Zeit zuconfumiren, die erftern 
aber zu ihrer Zeit zunüßen, um hiedurch die Dauer- 
fpeifen zu fparen, und ihre längere Dauer zu erhalten: 
fo müffen fie fid) folgendes Verzeichniß zur etwanigen 
Richtſchnur dienen laffen. Um der Kuͤrze willen fül« 
fen die Wintermonate dergeftalt zufammen begriffen 
werden, daß der ganze December, mit Inbegriff des 
ganzen Märzes, alfo vier Monate, zufammen geftelfer 
werden. Für den Frühling follen nur die beyden Mo⸗ 
nate , ber April und May; Hernach aber für den 
Sommer, der Junius, Julius und Auguftz endlich 
aber für den Herbft der September, Detober und 
November zufammen geftellet werden. ' 


5 Wintermonate. 

1. Suppen. 1) Waſſerſuppe. 2) Kuchſuppe. 
3) Koſentſuppe. 4) Bierſuppe. 5) Mehlſuppe. 6) 
| > = Butter⸗ 
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Buttermilchſuppe. 7) Mohnfuppe. 8) Hirfefuppe. 
9) Erbsfuppe. ı 0) Heidegrüßfuppe. ı 1) Gerftengrüß- 
fuppe. 12) SHabergrüßfuppe. 13) Graupenfuppe, 
14) Bobnenfuppe. 15) Frrüffelfuppe. 16) Trockne 
Dflaumenfuppe, 17) Wurftfuppe. 18) Rindfleiſchſuppe. 


Anmerkung. Aus dieſem Verzeichniſſe iſt zu 
erſehen, daß die Wintermonate, naͤmlich der Decem- 
ber, Yanuarius, Februarius und März, faft mit den 
meiften Suppen befeßet werden fönnen. Kine Zeit. 
fpeife ift hier die Wurftfisppe, ingleichen bie Rinds 
fleiſchſuppe. Erftere ift nur gefällig, wenn Schweine 
gefchlachtee und Würfte gemachet werden. Sie bat, 
wenn es befonders noch nicht frieret, gar feine lange 
Dauer, und muß hinter einander weg verzehret wer» 
den. Die Rindfleifchfuppe gehöret auch nur unter die 
Zeitfpeifen. Denn man hat fie nur, wenn frifches 
Kindfleifh im Haufe ift, und gefochet wird. Zwar 
find Pöfel» und Raͤucherfleiſch als eine der längften 
Dauerfpeifen im Haufe; allein hievon fann feine Rind- 
fleiſchſuppe gemachet werben. 

2. Raltefchalen. 1) Bierkalteſchale. 


Anmerkung. Syn geringen $ändern kommen 
auch wohl die übrigen Arten der Kaltefchalen auf den 
Geſindetiſch. Man muß fid) aber hiebey auf dasjenige 
beziehen, was ſchon oben unter den biätetifchen Regeln 
bievon ift gefaget worden. Man fieht bier aber aud) 
in dieſem Verzeichniſſe am meiften auf gute. Länder, 
und auf dasjenige, was einmal die Gewohnheit und 
das Herfommen darinn beftätiger haben. 


3. Vorkoſten. ı) Klöße. 2) Mehlbrey. 3) Erb- 
fen. 4) Bohnen. 5) Hirfe. 6) Heidegruͤtze. 7) Lin⸗ 
fen. 8) Oraupen. 9) Nudeln. 10) Grüner Kohl. 
11) Weißer Kohl. 12) Sauerfohl, 13) Mobrrüben. 

14) Pa- 
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14) Paſtinaken. 15) Weiße Rüben. 16) Kohlruͤben. 
17) Kohlrabi. 18) Ertuͤffeln. 19) Gebaden Obſt. 
20) Gruͤne Birnen. 2 1) Gebackene Pflaumen. 22) Kraut⸗ 
ſallat. 23) Rothe Rüben. 

Anmerfungen. In diefen vier Wintermonaten 
müffen die in den Kellern oder Sandgruben aufbe- 
wahrten Garten. oder Wurzelgervächfe fleißig gefocher, 
biemit aber die trocknen Dauerfpeifen, als Mehlſpeiſen, 
Erbfen, Bohnen, Hirfe ıc. deſto mehr. bis für die 
Ffünftigen Monate erfparet werden. 

Der grüne Kohl wird meiftens vor und um 
Weyhnachten für den Geſindetiſch zu kochen feyn ; den 
er friert im Syanuar entweder fehr ab, und wird bey 
Blachfroſte vermindert, ober bey tiefem, afsdenn fal- 
lendem Schnee, von den Hafen aufgefreffen; es wäre 
denn, daß ein tüchtiges Gehege diefe Thiere von den 
Kohlgärten abhalten koͤnnte. Man muß fid) begnü- 
gen, wenn in den drey kegten Wintermonaten nur im⸗ 
mer noch grüner Kohl für den berrfchaftlichen Tifch 
gefunden werden fann. In einigen Häufern ift es 
zwar gebräuchlich, den grünen Kohl aufzugiehen, und 
um der Hafen willen an einem befonders verwahrten 
Orte einzufchlagen. Wenn man aber viel Gefinde 
fatt zu machen hat, fo fann man diefen Ausweg eben 
nicht ergreifen. Es ift am beften, ihn im October, 
Movember und December fürs Gefinde zu verfochen. 

Der Sauerkohl muß noch nicht in den Winters 
monaten ganz verthan, fondern wo nicht in den May, 
doch noch bis in den Aprildamit hineingegangen werden. 

Gebackenes Obſt foll aud) nur zur Veränderung 
in den Wintermonaten vorfommen. Denn es ift eine 
der allerlängften Dauerfpeifen, damit man immer we⸗ 
nigftens auf zwey bis drey Jahr verforget ſeyn muß; 
indem fich nicht vorherfehen läßt, ob das nachfte Jahr 
wieder ein Obftjahr MAIN koͤnne. Die Erſparniß 
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des gebackenen Obſtes kann uͤber dem noch wohl vielen 
Profit bringen. Denn da zuweilen der Obſtertrag 
nicht ein allgemeiner ift, diefermegen aber das Obſt 
in hoͤherm Preife verfaufet werden kann: fo muß fidy 
dieferhalb das Aufbewahren des gebackenen Obftes, auf 
einige Jahre, gar fehr empfehlen. 

Grüne Birnen in den Wintermonaten werden 
nur da ſeyn, mo fid) entiveder ein ftarfer Obſtbau bes 
findet, oder mo die Birnen niche wohl zu verfilbern 
find. . Wo man aber auch viele Birnen als $agerobft 
aufgeſchuͤttet hat, um ſie nach und nach zu verkaufen, 
Da werden doch alle Wochen‘, an einem Tage, die. ans 

faulenden auszufefen und zu verfochen feyn. 


‚4. Fleiſch. 1) Enten und Gänfe. 2) Hammel- 
fleifch.. 3) Kalbfleifh. 4) Schweinefleifch. 5) Schwarz. 
fauer.. 6) Gelbfauer. 7) Eyerkuchen. 8) Wurſt. 

Anmerkungen, So lange von diefen Fleiſchar⸗ 
ten noch friſch gegeſſen wird, ſo lange ſind ſie unter 
die Zeitſpeiſen zu rechnen. Wenn fie aber geräuchert 
oder eingepdfelt find, fo hat man an ihnen Dauerfpeis 
fen, und, im letztern Falle. muͤſſen fie noch lange nicht 
in den Wintermonaten verzehret, ſondern bis in die 
Frühlings » und Sommermonate, Die geräucherten 
Spesffeiten aber vornehmlich bis in den Herbſt hinein, 
dem letztern Reſte nach, im Safe annod) anzutreffen 
ſeyn.. 

Mit den Waͤrſten hat es gleiche Bewandniß. 
Sie ſind Zeitſpeiſe, ſo lange ſie friſch und noch nicht 
ſauer ſind. Wenn ſie aber geraͤuchert worden, ſind 
fie auch Dauerfpeife, und muͤſſen, hauptſaͤchlich die 
Knackwuͤrſte, nd bis in bie Sommermonate hinein 
—— 

Schwarzſauer und Gelbſauer koͤnnen in ge⸗ 
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darüber nachgelefen werden, was bey ihrer Zubereitung - 
Kap. 4. Mo. 8.9. iſt geſaget worden: 

Eyerkuchen muß man zwar, meil er erft jeden 
Tages gebaden werden muß, Zeitfpeife nennen. Al: 
lein die Eyer machen den Grund davon. Und da von 
dem Sommer ber noch Eyer big hieher müffen aufbe- 
wahrer werden:. fo muß man ihn, um der Eyer willen, 
doc). auch) als eine Dauerfpeife anſehen. 

Der Fiſche will man bey feiner Zeitordnung er⸗ 
waͤhnen; da man ſie nehmen muß, wenn und wie man 
ſie bekommen kann. Pur bey den Seringen ift eine 
Ausnahme zu machen, die überall zu befommen find, 
wo ihre Berfpeifung fürs Gefinde eingeführer ift. Sie 
fommen baber in allen Monaten vor. Klipp- und. 
Stodfifd aber werden gemeiniglich nur in den Frühe 
lings- und Sommermonaten verfpeifet, wenn irgendwo 
dierzleifchfpeifen knapp werden, oder eine Veraͤnderung 
derfelben angebracht werden fol. 


5. Braten. 1) Gänfe oder Enten. 2) Käfberbra- 
ten. 3) Hammelbraten. 4) Schmweinebraten. 5) Sauer: 
oder Eſſigbraten. 

Anmerkung. In den Wintermonaten find alle 

angezeigte Braten die gewöhnlichen. Kälberbraten 
fönnte etwa nur denn vorfomınen „ wenn irgendwo 
die Kälber zu wohlfeil, und nicht mie Vortheil zur ver⸗ 
kaufen waͤren. 


6. Ruchen. 1) —— 2) —— 
3) Buttermilſchkuchen. 4) Oelkuchen. 5) Speckkuchen. 
6) Apfelkuchen. 7) Plinzen. 8) Eiferfuchen. 

- Anmerkung. Sn dem fiebenten Kapitel ift. 
ſchon Anweifung "gegeben, zu welcherfey Zeiten die itzt 
genannten Kuchen etwa zu baden find. Man wird 
daher derfelben ferner eben fo wenig als dergeſtuche 
REN, | 
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, 7. öubrod. 1) Butter. 2) Gänfefchmafz. 
3) Schweineſchmalz. 4) Leinoͤl. 5) Kafe. | 

Anmerkungen. Die Butter iſt in manchen Haͤu⸗ 
ſern auch fuͤglich unter die Dauerſpeiſen zu zaͤhlen. 
Denn da die Kuͤhe meiſtens im Herbſt anfangen trocken 
zu ſtehen, oder gegen die Annaͤherung der Kalbezeit im⸗ 
mer mehr mit Milchgeben nachlaſſen, und daher wenig 
oder wohl gar keine Butter, wenn man nicht viele Kuͤhe 
bat, erhalten werden kann: fo muß, aus Mangel der 
frifchen Butter, wohl die Manbutter oder die Krautbut⸗ 
ter in den Wintermonaten herhalten. Fällt die Kälber 
zeit auf einem Hofe noch fpäter hinaus, fo muß mit der 
May und Krautbutter noch fparfamer umgegangen, 
und folche wohl gar in ben Frühlingsmonaten als Dau⸗ 
erfpeife angefehen werben. 


Das Schweineſchmalz muß aus Mangel der 
Butter gegefien, und völlig als Dauerfpeife geachtet 
werben. Es foll daher nicht bereits in den Herbit- 
oder Wintermonaten verfpeifet fenn, fondern noch im 
den Sommermonaten Vorrath davon gehalten werben. 
Denn wenn gleich in guten Laͤndern, Wiehfterbenszeis 
ten ausgenommen, das Schweinefchmalz in der war⸗ 
men Jahreszeit nicht mehr gegeflen wird: ſo kann es 
doch zur Fettung mandjer Vorfoften mitten im Som⸗ 
mer noch gebrauchet, und die Burter an ſolchen Vor⸗ 
foften gefparet werben. 


Leinoͤl kann nicht allzulange dauern, ohne feinen 
guten Geſchmack zu verlieren. Dieſes geſchieht aller⸗ 
meiſt in der waͤrmern Jahreszeit. Wo es demnach 
als Zubrod gegeſſen wird, da muß oͤfters, und nicht 
zu viel auf einmal gepreſſet werden. Außer der 
Viehſterbenszeit wird das Leinoͤl, mo es in guten Laͤn⸗ 
dern auch eingeführer iſt, meift nur von Michael bis 
Marien gegeffen. | 

Aäfe 
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Kaͤſe ift eine Dauerfpeife, weßhalb die Haus- 
mutter ihn gar fehr, als eine ſolche, zu beforgen hat, 
Bereits in den Wintermonaten muß fchon damit an- 
gefangen werden... Denn diejenigen Käfe find am be« 
ften zum Altwerden und Dauern zu bringen, die in 
folcher Jahreszeit von Fliegen noch befreyer find, von 
denen die Maden einzig und allein herkommen, welche 
die Sommerfäfe fofort verzehren, und felbige nicht 
wohl zum Altwerden kommen laffen. Aufs allerfpa- 
tefte müffen die Kaͤſe im März als eine Dauerfpeife 
fchon beforget feyn. 


Frühlingsmonate. 


ı. Suppen. ı) Wafferfuppe. 2) Kuchfuppe, 
3) Kofentfuppe. 4) Bierfuppe. 5) Meblfuppe. 6) But⸗ 
termilchfuppe. 7) Mobnfuppe. 8) Hirfefuppe. 9) Erbs« 
fuppe. 10) Neidegrüßfuppe. 11) Gerftengrüßfuppe, 
ı2) Habergrügfuppe. 13) Graupenfuppe. 14) Boh⸗ 
nenfuppe. 15) Trocene Pflaumenfuppe. 16) Wurft- 
füppe. 17) Rindfleifchfuppe. 

Anmerkungen. Hier fommen Wurſt⸗ und 
Rindfleifehfiippe abermals als Zeitfpeifen nur vor, 
im Falle Schweine oder Rinder gefchlachtet wären. 


Da nun fchon bie Feld» und Gartenarbeiten ihren 
Anfang nehmen, und aud) in den Suppen wohl Veraͤn⸗ 
derungen davon abhängen: fo muß man das Gemöpnlis 
che des Orts beobachten, und den Unterfchied mit hal« 
ten, im Falle anigt an und für fid) mehr geachtete Sup⸗ 
pen zu geben wären. 

Die Erbsfuppe fömmt in allen Monaten vor, 
und ift die bereitfamfte Suppe, wenn die Ueberbleibſel 
eines Tages zuvor gekochten Erbfengerichts zu einer 
Morgenfuppe verbrauchet werden, 
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“ Die Mohnfuppe kann in Mittelländern auch 
noch immer an die Reihe kommen, wenn es an ars’ 
dern etwa gebrechen koͤnnte. Da fie aber, um des 
Reibens willen, nicht zu den bereitfanıen Speifen ges 
hoͤret: fo follte ſie wenigſtens doch nicht mehr allzuofte 
gefochet werden. Denn die Arbeiten außer dem Haufe 
werden nun im Felde immer dringender 3 weßhalb die: 
Mägde mit Mohnreiben im Haufe nicht eben mehr 
aufgehalten werden follen. | | 


2. Raltefchalen. 1) Bierfaltefchafe, die gemeis 
niglic) des Sonntags das Abendeffen ausmadıer. 


Anmerkung.. Sollten. im Maymonate ſchon fehr 
heiße Tage, wie zuweilen geſchieht, einfallen, fo Eönnen 
auch an Werkeltagen Buttermilch, füße Milch, faure 
oder geronnene Mil), nad) andesgebraud), zu Kaltes 
ſchalen angewendet werden. — 


3. Vorkoſten. 1) Kloͤße. 2) Mehlbrey. 3) Erb⸗ 
fen. 4) Bohnen. 5) Hirſe. 6) Heidegruͤtze. 7) Lin⸗ 
fen. 8) Graupen. 9) Diudeln. 10) Grünfrauf. 
11) Sauerkohl. 12) Gebacken Obſt. 13) Gebadene 
Pflaumen. — 

‚Anmerkung. In dem Berzeichniffe für die Win⸗ 
termonate hatten wir an die Drey und zwanzig Vorko⸗ 
ften, nun find deren nur noch drenzehen. Hier Fönnen 
aber nun angehende Hausmütter fogleich einfehen, was 
es auf fic) habe, mit Zeit: und Dauerfpeifen ſchicklich 
umzugehen. Wenn nun die Vorraͤthe zu dieſen Dreys 
zehen Arten ber Worfoften im Winter zu fehr wären an» 
gegriffen, und dagegen weniger daurende oder Zeitfpei« 
fen nicht gefochet worden: wie würde ed num ausſe⸗ 
hen? Was für Unordnung müßte nun einreißen ? ft 
es nicht das halbe geben für die Hausmutter, daß fie, 

alle ihre Vorraͤthe überfchlagend oder berechnend, nicht 
ängjtlich 


Drdnung der Zeit- und Dauerſpeiſen. 267 


ängftlich fir den andern Morgen forgen, und wehmuͤ⸗ 
thig fagen Darf: was werden wir eflen ? 

Wenn der Sallat am Ende des Maymonats, 
warmer. anhaltender Witterung halber, fehon in der 
Maafe gewachfen ift, daß er eine ziemliche Größe ers 
reicher hat, fo kann er nun des Abends von dem Gefinde 
verfpeifet werden. Iſt er aber noch im Wachsthume 
fehr zuruͤck, fo darf man ihn eben nicht allzuftarf ver- 
brauchen, und muß ihn erft noch zu mehrerm Wachs» 
thum fommen laffen. Denn es gehören große Schuͤſ⸗ 
feln dazu; indem das Gefinde in warmen Tagen nichts 
lieber als Sallat ißt. | 

Bon andern jungen Gartengewächfen kann in dies 
fen Monaten noch nichts als Gruͤnkraut fürs Gefinde 
genuget werden, wovon im Oritten Aapitel mit meh» 
rerm ift gefaget worden. 


4. Sleifch. 1) Tauben. 2) Kalbfleifh. 3) Poͤ⸗ 
kelrindfleiſch. 4) Räucherrindfleifh. 5) Geräuchere 
Hammelfleifh. 6) Pöfelfhweinefleifh. 7) Raͤucher⸗ 
fehweinefleifch. 8) Spef und Schinfen. 9) Wurft, 
10) Eyerfuchen. ı 1) Eyer. ' | 


Anmerkungen, Da nunmehr die jungen Tau: 
ben ſchon häufig werden, fo müffen fie als eine Zeit- 
fpeife verbrauc)et werden, wenn, fie nicht mit mehrerm 
Vortheil in den Städten verfaufet werden fönnen. 

ie Rälber Eönnen zu Zeiten im Aprif noch fehe 
wohlfeil feyn, weßhalb fie auf den Gefinderifch auch 
noch ohne Schaden gebracht: werden Eönnen. 

Das Pökelfleifch kann nunmehr gefocher und 
damit der Schluß gemacher werben. Hingegen müf 
fen alle Arten des Räucherfleifches , worunter auch 
Sped, Schinken und Knackwurſt geböret, noch 
für die Sommer- und Aerndtemonate Dauerfpeife blei⸗ 
ben, mithin noch nicht zu febr angegriffen werben. R 
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In einigen Gegenden ift eine ftarfe Gänfezucht, 
daher auch dafelbft Gänfe geräudyert werden. Wo 
nun diefes nur nach ber gemeinen Art gefchieht, daß 
davon bie geräucherten Gänfe fehr gelb und galſtricht 
fehmecfend werden ; fo müffen fie in den Frühlings 
monaten verzehret, und ihre Dauer. nicht übertrieben: 
werben. a 


Nun fangen die Hühner an überall zu legen, weß⸗ 
Halb die Eyer und die daraus zu verfertigenden Eyer- 
Euchen hauptfächlich die gemeinfte Speife werden, . In 
Anfehung der Eyer ift aber auch dahin zu fehen, daß 
die Aerndtemonate daran feinen Mangel haben mögen. 
Denn die Hühner hören gegen die Aerndte gemeinig- 
fich auf zu legen; oder fie ruhen fi, wie man faget, und 
fangen im Auguft erjt wieder an, zum zweytenmal im 
Jahre Eyer zu legen. 


. Braten. 1) Taubenbraten. '2) Kaͤlberbra⸗ 
ten. 3) Schmeinebraten. 4) Gebratener geräucherter 
Schinken. 5) Sauerbraten. 


6. Ruchen. Siehe bie Bintermonate. 
5 7. Zubrod. Siehe die Wintermonate. 


Sommermonate. 


2. Suppen: 1) Kuchſuppe. 2) Dierfuppe. 
3) Mehlfuppe. 4) Burtermilhfuppe. 5) Hirſeſuppe. 
6) Erbsfuppe. 7). Heidegrügfuppe. 8) Gerftengrüg- 
fuppe.9) Habergrügfuppe. 10) Graupenfuppe. 11) Bob 
nenfuppe. 12). Ertüffelfuppe. ı 3) Trockne Pflaumen- 
fuppe. 14) Wurfifuppe. 15) Rindfleifchfuppe. 
Anmerkungen. Da ben einer jeden Seferinn 
dorausgefeget wird, daß fie die verſchiedenen Kapitel 
von der Bereitung der Speifen wohl inne babe: fo 
| wird 
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wird fie wiffen, daß die Suppen in der Aerndte, 
nach Verſchiedenheit der Aerndtearbeiten, zu andern 
und zu beffern find. 

Die Buttermilchſuppe, deren$Bereitung an al⸗ 
len den Tagen vorfällt, wenn gebuttert wird, kann an 
fühlen Tagen zwar noch gekochet, an heißen aber lieber 
kalt ais KRaltefchale gegeffen werden. Nur wird fie in 
guten Sändern eben nicht den Schnittern gegeben. 

Die Bohnenſuppe fann nun ſchon weniger, oder 
wohl gar nicht gefochet werden. 

Erbsſuppe darf nicht meggelaffen werden, wenn 
von gefodhten Erbfen etwas übrig geblieben ift. 

Ertuͤffelſuppe wird nun das Neue vom “Jahre. 
Man hat aber die Fleinen unreifen Ertüffeln zu ver 
meiden, und die fo genannten Syacobiertüffeln, eine 
frübere und in diefen Monaten veifende Frucht, zu 
wählen. 

Rindfleifch- und Wurſtſuppe findet ſtatt, wenn 
etwa zur Aerndte ein Schwein oder Rind gefchlachtet 
worden. In Anfebung der Wurſtſuppe aber ift nicht 
aus der Acht zu laſſen, daß fie anißt ihre allerfürzefte 
Dauer habe, und in wenig Tagen fauer werde; weß- 
halb fie, dafern fie binnen fo kurzer Frift nicht ver- 
brauchet werden kann, lieber aus dem Haufe wegge- 
geben , oder gleihfam verlehnet , und von andern 
Einwohnern des Orts mit frischer wieder erftattet wer⸗ 
den muß. 


22. Raltefchalen. ı) Bierkaltefchale, 2) Pflaur 
menfaltefihale. 3) Eüßemildyfaltefchale. 4) Saure 
oder geronnene Milchfaltefhaie. 5) Buttermilchkalte⸗ 

fchale. ; 
Anmerkungen. Die Bierfaitefchale ift in 
guten Ländern für Harker und Korneinführer die ge- 
wöhnlichfte, er 
! ie 
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- Die übrigen Kalteſchalen kommen bey andern 
Arbeiten vor, werben aber in Mittelländern auch den 
Harfern gegeben. 

Es muß ſich jede angehende Hausmutter erfundi« 
gen, wenn und welcherley Raltefchalen, nad) der 
Gewohnheit ihres Orts, zu-machen find. | 


3. Vorkoſten. 1) Kloͤße. 2) Mehlbrey. 3) Erb: 
fen. 4) Bohnen. 5) Hirſe. 6) Heidegruͤtze. 7) Lin⸗ 
fen. . 8) Graupen. 9) Nudeln. 10) Grüner Kohl. 
11) Mohrrüben. ı2) Paftinafen. 13) WeißeKüben. 
14) Ertüffen. 15) Grüne Bohnen, Brechbohnen. 
16) Grüne Erbfen in Schalen, Schoten. 17) Gur« 
fen. 18) Gebacken Obſt. 19) Grüne Birnen. 20) Ge⸗ 
bacfene Pflaumen. 21) Sallat. 


Anmerfungen. Nun bringt die Jahreszeit aus 
den Gärten ſchon viele Zeitfpeifen herbey, daher das 
ganze Verzeichniß der Sommermonatsvorfoften an- 
itzt ſchon vermehrter, als das von den Frühlingsmo- 
naten, erfcheinen muß. 

Der Sallat muß von dem Junius an nunmehr 
täglich gegeflen werden. Um ihn aber recht lange zu 
haben: fo muß nicht, wie es hin und wieder nod) die 
Gewohnheit ift, der Sallat auf einmal gefäet, fons 
bern alle vierzehen Tage eine neue Sallatfaat unternom- 
men werben. Auf diefe Weiſe wird man nod) in der 
Aerndte an ihm eine tieblingsfoft haben Fönnen. 

In dem Kapitel von Bereitung der Speifen ift 
fchon von dem grünen Kohle gefaget worden, daß er, 
als eine nicht bereitfame Koft, mit Unterfchied zu fos 
chen fen. Bon den Nudeln in der Aerndtezeit gilt 
ein gleiches, wenn man feinen Vorrath getrodfneter 
Nudeln bey der Hand hat. 

- Die Mohrruͤben find. in diefer Zeit noch nicht 
recht ausgewachfen ; fie müffen daher mit Saubohnen 
gekochet, 
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gefochet, und, mo diefes Gericht noch unbekannt ift, 
‚mit guter Art eingeführet werden, 

Paftinafen find in den erften Gemmermenaten 
* noch nicht zu ihrer ganzen Staͤrke gediehen. 

Wenn ſie daher etwa mit Fleiſch oder Fiſchen gekochet 
werden ſollen, ſo geſchieht dieſes am wirthſchaftlichſten 

im Auguſt, und noch ſpaͤter. 
Man bat weiße Rüben, welche frühe ‚ aber 
nicht zu viel, weil fie noch gar Feine Dauer wie bie 
Herftrüben haben , gefäet werden, um fie in ber 
Aerndte zur Vorkoſt effen zu koͤnnen. So wenig 
‚etwa dieſe große weiße Rüben im Herbfte hin und 
wieder geachtet find: fo gern werben fie doch in der 
Aerndte gegeflen, weil fie um biefe Zeit das Meue 
vom Sabre find. 

Was von den Errüffeln vorhin bey der Ertife 
felfuppe gefaget worden , foldyes muß auch bier. bey 
den Ertuͤffeln, in fo fern fie Vorkoſt feyn follen, in 
Acht genommen werden. 

Grüne Bohnen, Brechbohnen, werben erft 
im Auguft als eine der bereitfamften Koſten zu ges 
Brauchen ſeyn; indem die fo genannten Schnittbohnen 
nicht fonderlich, auch nicht wirthlich genug, auf den Ges 
ſindetiſch kommen Fönnen. 

Die Schoten kommen nur dann und wann vor, 
blos um dem Gefinde auch diefes Neue vom Jahre 
often zu laffen. 

Wenn die Sommerbirnen geſchwinde verbacken 
oder gekochet werden muͤſſen, ſo wird auch dieſe Zeit⸗ 
ſpeiſe nunmehr haͤufig gekochet. Eine Ausnahme fin« 
det nur da ſtatt, wo die Sommerbirnen, als die 
erſten Fruͤchte ihrer Art, in nah gelegenen großen 
Staͤdten ſicher, und zu anſtaͤndigen Preiſen abgeſetzet 
werden koͤnnen. 


. Sleiſch. 
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4. Steifch. 1) Tauben. 2) Hühner. 3) Enten. 
4) Gänfe. 5) Hammelfleifh. 6) Kalbfleiſch. 7) Rind- 
fleifh. 8) Schweinefleiſch. 9) KRaucherrindfleifch. 
10) Räucherfchweinefleifh. 11) Speck. 12) Schin⸗ 
fen. 13) Wurft. 14) Ener. 15) Everfuchen. 

Anmerkungen. In guten Laͤndern ift die Spei« 

fung des Aerndtevolfs die allerkritiſchſte, weßhalb die 
Hausmutter daB, was von Xerndtefpeifen in dem vier: 
ten Kapitel gefchrieben worden, aufs genauefte wif« 
fen muß. 
Dökelfleifch vom Herbfte oder Winter her hat 
man nun deswegen nicht mehr in das Verzeichniß der 
Sommermonate übertragen wollen, weil es in den mei: 
ften Häufern um folche Zeit völlig verdorben feyn würde, 
wenn man es noch bis dahin hätte erhalten wollen, 
Es wird aber in dem zweyten Bande der Haus⸗ 
mutter Unterricht gegeben werden, wie man alle Ar 
ten bes Pöfelfleifches noch bis in die fpätere Jahreszeit 
wohlſchmeckend erhalten Fönne. 

Hammel oder Schöpfe werden nur an folhen 
Orten bereits in der Aerndte geſchlachtet, wo fie Fette 
weide haben. Fehlet es daran, fo find fie erft recht 
bey $eibe, wenn fie, wie man fagt, die Stoppeln über- 
- laufen haben. Mit den März» oder Küchenfchafen 
aber muß man noch länger warten, da ihre befte 
Schlachtzeit erft im Herbfte gefällig ift. | 

In Anfehung des Ralbfleifches bezieht man fid) 
auf die Anmerkungen über die Winter: und Frühlings 
monate. ' I 

Vieler Orten ift es gebräuchlich , daß fo genannte 
Aerndteſchweine, die eben nicht fehr fett feyn duͤr⸗ 
fen, geſchlachtet werden, um aud) frifches Fleiſch zu 
haben. Man rhut diefes, wenn foldyes Fleiſch bald 
hinter rinander , nad) Befchaffenheit der Aerndtear. 
beit, aufgegeffen werden kann. Denn ob man es auch 
| gleich 
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gleich einpöfeln kann, fo wird es fich doch itzt nicht 
lange halten, wenn man gleich) fühle Keller oder Ger 
wölbe hat. Dieferhalb muß man die Dauer diefes 
ist eingefalzenen Fleiſches nicht übertreiben. ben fo 
ift es auch mit dem etwa itzt erft eingefchlachteten 
Rindfleifche zu halten. | 
Wenn gleic) die vom Herbfte und Winter her ge⸗ 
Wucherten Sleifcharten, Schinken und Würfte, 
in der Aerndte verzehrer werden: fo finder doc) in An⸗ 
ng des Specks, wie fchon oben erinnert worden, 
e Ausnahme ftattz; als welcher noch bis in die aller⸗ 
fpätefte Herbftzeit hinein immer eine Dauerfpeife blei⸗ 
ben, und fo lange gegenbalten muß, bis wieder neuer 
geräucherter Speck in der Vorrathsfammer zum Ges 
brauche vorhanden feyn muß, Man wird aber auch 
in bem zweyten Bande der Hausmutter Anweifung 
finden, wie man den Speck in allen Haͤuſern fo er 
halten, und ihm folche Währung verfchaffen Fönne, 
daß er aufs längfte gut, und von Maden frey bleibe, 
Eyer, wie gleichfalls fehon erinnert worden, müfe 
fen zur Aerndtezeit zwar fehr , aber doch nicht af, 
verbrauchet werden. Es ift daher auf einen Ueber 
vorcath zu fehen, damit es nicht daran in dem Herb⸗ 
fte, und erjten Nintermonaten gebrechen möge. 


5. Braten. 1) Taubenbraten. 2) Huͤhnerbra⸗ 
ten. 3) Gaͤnſebraten. 4) Kaͤlberbraten. 5) Hammel⸗ 
braten. 6) Schweinebraten. 7) Gebratene geraͤucherte 
Schinken. 

Anmerkungen. Da in dem Rapitel von 
Braten ſchon alles gefaget worden, fo muß man ſol⸗ 
ches biebey wohl zu Rathe ziehen, um zu wiffen 
wenn? und wie? folche zu geben find. 

- Gönfebraten fönnen um diefe Zeit nur da ſtatt 
finden, mo ſich eine gute Gänfezucht befindet. Wenn 
Hausmutter I. Wand, S daher 
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daher ſchon die jungen Gänfe ausgewachſen find, fo 
pileget man einige auf die Maft zu ftellen, um einen 
oder den andern Xerndtebraten daran zu haben. Sie 
nehmen zwar in diefer Jahreszeit eben nicht fo zu, als 
im Herbite. Allein fie dürfen aud) eben fo fett nicht 
ſeyn. Man fieht ige nicht fo fehr auf das Fett, oder 
das davon zu erhaltende Schmalz, als vielmehr auf 
das Fleifch zum Braten. 

6. Ruchen. Hiebey'muß das Aapitel von 
Bereitung der Auchen auch nachgelefen, —* 
Gewohnheit des Orts zu Rathe gezogen werden, um 
zu wiflen, ob? wenn ? und wie mancherley? die Ku 
chen für das Aerndtevolf zu bereiten find ? 

7, Zubrod. Auch hierüber muß das Kapitel 
vom Zubrod nadıgelefen, und das Gewöhnliche des 
Orts in Obacht genommen werben. 





Herbſtmonate. 


1. Suppen. 1) Waſſerſuppe. 2) Kuchſuppe. 
3) Kofentſuppe. 4) Bierſuppe. 5) Mehlſuppe. 6) But⸗ 
termilchſuppe. 7) Mohnſuppe. 8) Hirſeſuppe. 9) Erbs⸗ 
ſuppe. 10) Heidegruͤtzſuppe. 11) Gerſtengruͤtzſuppe. 
12) Habergruͤtzſuppe. 13) Graupenſuppe. 14) Bob» 
nenſuppe. 15) Wurſtſuppe. 16) Pflaumenſuppe. 
17) Ertuͤffelſuppe. 18) Kuͤrbißſuppe. 19) Trockene 
Pfiaumenſuppe. 20) Hollundermußſuppe. 21) Rind⸗ 
fleiſchſuppe. 

Anmerkungen. Der Herbſt fuͤllet nun unſre 
Kammern aufs neue, daher das Verzeichniß der 
Speifevorräthe das allerzahlreichfte unter allen Jah⸗ 

reszeiten iſt. 
Unter den Suppen fommen bier einige Zeitfpeifen 
vor, die nicht aus der Acht zu laffen; um eine Erfpa- 
= rung 
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rung andrer Dauerfpeifen anbringen zu fönnen. Diefe 
find, reife Pflaumen und Rürbiffe, wenn legtere 
irgendwo gebauet und zur Speife gebrauchet werden. 

In manchen Jahren werden die Bohnen nicht 
reif, und wenn man fie zu lange wollte figen laffen, 
fo würden auch mäßige Nachtfröfte fie verderben, und 
völlig unbrauchbar machen. In dieſem Falle muß 
man die in ben grünen Schalen zwar ausgebildeten, 
aber nod) weiche weißen Bohnen fleißig zu Suppen 
verwenden. Es fönnen in fchattichten und niedrig ge— 
legenen Gärten faft alle Jahre dergleichen Bohnen 
zurückgeblieben feyn, von denen man immer den be. 
merften Gebraud) zu machen har. 

Wo Mohn gebauet wird, und diefes ift gemei« 
niglich in Slachsländern, da muß nun die Mohn⸗ 
ſuppe, wo nicht eine alltägliche, doch die alleröfterfte 
feyn. Sie bedarf feiner Milch oder Butter, und 
beydes Milch und Butter werden in den Herbftmona« 
ten fchon fehr fnapp. 

Murft: und Rindfleifchfuppen find Zeiefpei- 
fen, und finden nur jtatt, wenn Schweine und Rin« 
ber irgendswo gefchlachter werden, 


2. Raltefihalen. 1) Bierkalteſchale. 


Anmerkung. Wenn zuweilen im Herbſte noch 
warme Tage einfallen, fo finden die übrigen Arten der 
Kaltefhalen zur Mittags» und Abendzeit noch wohl 
bin und wieder ftatt. | 


3. Vorkoſten. 1) Klöße. 2) Mehlbrey. 3) Mohn« 
brey. 4) Erbfen. 5) Bohnen. 6) Hirfe. 7) Hei⸗ 
degrüße. 8) Sinfen. 9) Graupen. 10) Nudeln. 
11) Mohnſtritzen. 12) Grüner Kohl. 13) Weißer 
Kohl. 14) Sauerfohl. 15) Mohrrüben. 16) Paftie 
nafen. 17) Weiße Rüben. 18) Kohlruͤben. 19) Kohle 

© 2 rabi. 
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rabi. 20) Ertuͤffeln. 21) Grüne Bohnen, Brechbeh⸗ 
nen. :22)-Rürbiß. 23) Gebaden Obft. 24) Grüne 
Birnen. 25) Gebackene Pflaumen. 26) Krautfallat. 
a7) Rothe Rüben, ! er 


Anmerkungen. In den Herbftmonaten haben 
wir, unter den Vorfoften, die allermeiſten Zeitfpeifen. 
Eine fähige Hausmutter leget von nun an den Grund 
ihrer Speifevorräthe, aufs ganze Jahr. Ich finde 
es daher fehr vernünftig gehandelt: daß in den mei⸗ 

ten deutſchen Provinzen die Bauern ihren Kindern 
m Herbſte Hochzeit machen, und ſodann ihre nene 
Haushaltung antreten laſſen. Die junge angehende 
Bäuerinn kann nun alle Ihre Einrichtungen mit den m 
Haufe "vorgefimdenen Vorraͤthen machen, und findet 
fo zu fagen Fein leeres Neft. Bon num an koͤmmt ws 
auf einen klugen Ueberfcylag an, um fefte zu fegen: 
wẽlche befondere Abtheilungen der Speifevorräthe., je⸗ 
der kuͤnftigen Zeitperiode · eines ganzen Jahres zuzu⸗ 
eignen und darauf zu verfparen find. Um aber für 
Die Fünftigen Jahreszeiten :die Dauerfpeifen, m hin⸗ 
reichender Menge, zu ſparen; fo muͤſſen num die Zeit⸗ 
fpeifen hauptſaͤchlich das Meiſte thun. Wird dieſes 
außer Acht gelaſſen, fo verdienet die Hausmutter den 
Ramen einer Unvorſichtigen, und fie bereitet, von 
nun an, den Urfprung der Verwirrung und Unord⸗ 
nung ihres Hausweſens. Und denn noch Gluͤck ge⸗ 
mig, wenn-fie nur nicht zu ſpaͤte gelernet hat, mit 
Schaden klug zu werden! 

Die in dieſem Verzeichniſſe aufgefuͤhrten Mohn⸗ 
ſpeiſen ſind, wie die Mohnſuppen, mehrentheils nur 
in Flachslaͤndern gebraͤuchlich, und erſtere gehoͤren 
unter die Delikateſſen des gemeinen Mannes. Mar 
findet in dem Kapitel von Speifen Unterricht, wenn 
folche dem Geſinde bereitet werden, € 

Samt: 
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Sämtliche Gartengewächfe müffen nun meit 
mehr, als Mehlfpeifen, und diejenigen, die aus trock— 
nen Vorraͤthen bereitet find, dergeftalt gefochet wer» 
der, daß in gutem Laͤndern, der Gewohnbeit gemäß, 
die Einerleyheit vermieden, und eine öftere Berände- 
rung beobachtet werde.. 

Kohlrabi wird nicht überall gebaue.: Mehr 
die Rohlrüben , und biefes aus guten Gründen, . 
Denn welche Sartenfrucht kömmt ihr darinn gleich, 
daß beydes, Blatt und Wurzel, Menfehenfpeife fen ? 
Es iff nur Schade, daß fait fein Gartengewärhfe 
dem Verderb vom Mehlthaue und Blattlaͤuſen, fo ſehr 
unterworfen ift. Wenn aber, befonders in fehr mar» 
men: Frühlingsmonaten, diefe Frucht aufipiller und 
Brüder, fo ift das allzufrübzeitige Ausfegen der Pflanze 
daran Schuld. Man muß die Kohlruͤben fpärer ſaͤen 
und verpflanzem, | 

Sauerkohl ift auch in diefes Werzeichniß gekom⸗ 
men; mo- man aber daran feinen genugfamen Bor» 
rath hat, da muß er noch gar nicht angenommen wer 
den. Er bleibt ſodann ein Eigentum ber Winter 
und Frühlingsmonate; 

Errtuͤffeln find nun einmal die $ieblingsfoft des 
gemeinen Mannes geworben, die er gar nicht, aud) 
in guten $ändern , verachtet, wenn ihm auch eine taͤg⸗ 
liche Koft daraus gemachet wird. Dieſerhalb aber 
müffen doch die Ertüffeln nicht in diefen Herbſtmona⸗ 
sen ſchon verthan, fondern noch den ganzen Winter 
hindurch gefocher werden. Man nehme aber aud) in 
Acht, was hierüber unter den diäterifchen Kegeln ift 
gefager worden, 

Grüner Kohl, ver als eine eben nicht bereit» 
fame Koft, in manchen Haushaltungen zur Aerndtezeit 
nicht viel gekochet werben fonnte, muß anigt, um 
unter den Zeitfpeifen Wechfet und Veränderung arzıb 
SS 3 bringen, 


bringen, zwar befto mehr auf den Tifch Fommen ; aber 
‚body aud) noch dem December ein Theil davon übrig 
Yelaffen werden. | 

Rcuͤrbiſſe, mo fie erbauet und gegeffen werben, - 
follen in diefer Zeit meiftens verthan feyn; weil fie bey 
längerer Dauer theils faulen, wenn fie in einem feuch⸗ 
ten Keller aufbewahret, theils aber in Kammern nicht 
‚ wider den Froſt zu fchügen wären. . 

Wenn die grünen Birnen irgendswo, ober fonft 
etroa in einem fehr obftreichen jahre, nicht gut abzu« 
‚ fegen wären: fo müffen fle, wenn ber Vorrath des 
gebackenen Dbftes nicht aus der Acht gelaffen worden, 
von nun an deftomehr verfochet werben; damit man 
zur Froſtzeit nicht mehr Obft auf dem Lager babe, als 
man, feiner ‘Bequemlichkeit nach, vor dem Erfrieren 
bewahren kann. Man foll daher die Sorten wiflen, 
die feine längere Dauer haben fönnen,, und ihrem 
Verfaulen durchs Kochen zuvorkommen. Es wird 
unter Dem ‚gemeinen Manne fhon Mode, um der 
Birnen nicht überdrüßig zu werben, foldhe, wo nicht 
mit Klößen, doc) mit Ertüffeln zufammen zu fochen; 
— letztere Bereitungsart auch gar wohl anzura⸗ 
then iſt. 

Das gebackene Obſt ſollte im Herbſte gar nicht 
gekochet, ſondern nur allein das gruͤne reife Obſt zur 
Kochſpeiſe genommen werden. Das trockne Obſt 
muͤßte hauptſaͤchlich in den Wintermonaten, noch mehr 
aber erſt in den Fruͤhlingsmonaten, angegriffen wer⸗ 
den. Und da daffelbe eine der allerwährhafteften 
Dauerfpeifen ift, niemals aber ein Obftertrag des fünfs 
tigen Jahres mit Gewißheit voraugzufehen ift : fo 
muß der Borrath des trocknen Öbftes auf einige Jahre, 
wie ſchon oben gefaget worden , fo zureichen , Da« 
mit unfre Vorrathskammer in feinem jahre an diefer 
Art Dauerfpeifen Mangel haben dürfe. Denn a. 

or⸗ 
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Borrathsfammern, die ohne $eere ober Luͤcken find, 
machen allein der Hausmurter Ehre. Sie Fann fie 
alsdenn ohne Scheu ihren Freundinnen öffnen, und 
auf ihren Beyfall rechnen. 


4. Steifch. 1) Tauben. 2) Enten. 3) Gänfe, 
4) Hammelfleifh. 5) Rindfleifh. 6) Schweinefleiſch. 
7) &ümmel. 8) Schwarzfauer. 9) Gelbfauer. 10) Eyer⸗ 
fuchen. 11) Eyer. 12) Wurft. 

Anmerkungen. Der Herbft bietet nun aud) 
der Hausmutter dar, nicht nur das meifte, fondern 
auch das fetteſte Fleiſch; welches fie theils zur Zeite 
aaa A theils aber allermeift zur Dauerfpeife verwen- 
den fol. 

Bon den Seldtauben wird im September’ die 
legte Hede feyn , die entweder zum Verkauf, ober 
zum Verbrauch in die Küche fommen. 

Wenn Gänfe nur Rochfleifch feyn follen, fo 
dürfen fie nicht fo feet, als zu Braten gemäftet ſeyn. 
An einigen Orten fann man fie zu Kochfleifh ſchon 
fehlachten, wenn fie die Getraideftoppeln überlaufen, 
und von den ausgefallenen Körnern der Aerndte ſich 
etwas auf den $eib gefreffen haben. Man pfleget 
auch wohl nach Michael viele Gänfe mancher Orten 
auf einmal zu fehlachten , um entweder Pöfelfleifch, 
oder Räuchergänfe daraus zu machen. Wenn aber 
auch Gänfe zum Braten ; und wie gewöhnlich fett 
gemäftet und gefchlachtet werden: fo wird der Abgang 
des Bratens Bänjeflein genannt, und als eine Zeite 
fpeife fogleich verfochet, oder Schhwarsfauer daraus 
gemachet; melches legtere eine Art Dauerfpeife, wies 
wohl nur auf eine kurze Zeit, darbeut. 

Nun miffen überall die Hammel, aud. die fo 
genannten März- ober Küchenfchafe, ihr meiftes Fett 
haben. Die letztern muͤſſen zuerſt nach und nad) ges 

| Sa ſchlach⸗ 
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ſchlachtet werden, um alle Wochen friſches Fleiſch zu 
allerley Vorkoſten zu haben. Wenn aber im ſpaͤtern 
Herbſte Reif und Froſt die Weide geringer machen, 
die Schafe aber dieſerhalb itzt mehr ab⸗ als zunehmen 
muͤſſen: fo werben zuletzt alle noch übrige in der Aus⸗ 
märzung befihloffene Schafe abgefehlachtet, ihr Fleiſch 
eingepöfelt, die Keulen aber meiftens in den Nauch ges 
bangen, hiemit aber zur Dauerfpeife bereitet. 

Rinder und Schweine haben nun aud) ihre ges 
wöhntiche Schladhtungszeit. Man nimme nur von 
ihnen in den erften Tagen, da fie gefchlachtet worden, 
frifches Fleiſch zum Kochen; das andre muß ſaͤmtlich, 
als Dauerfpeife, in den Poͤkel oder in den Rauch 
kommen, als wovon die befte Bebhandlungsart in dem 
zweyten Bande der Hausmutter angewiefen wer 
den ſoll. 

Bon den Würften wird fo lange gegeffen, als fie 
nach) der Schlachtzeit noch frifch und wohlgeſchmackt 
feyn fönnen. Diefes legtere aber hängt von der mehr 
oder weniger Falten Witterung ab. Man geht am 
ficherften, wenn alle Arten der Würfte, je früher je 
beffer, in den Rauch fommen , woraus man fie nach 
und nach als Dauerfpeife nehmen kann; und wenn fie, 
aus Mangel einer Rauchkammer, bald in die Vorraths⸗ 
kammer gebracht und dafelbft aufgehänget werden : fo 
bat man an ihnen eine folche Dauerfpeife, mit welcher 
man, nach Vefchaffenheit-ihrer Art, in bie folgenden 
Sjahreszeiten hinein gehen muß. 

Weil der Herbft fo viel und mandherley Fleifchfpeis 
fen abliefert, fo muß der Eyer ißt gefchonet, und nicht 
allzuviel Eyerkuchen gebacken werden. Sobald es friert, 
fo höret auch das Eyerlegen der Hühner. auf. Es fol 
aber unſre Vorrathskammer auch nod) in den Winter: 
monaten nicht ganz leer von Eyern fryn, die man aber 
vor dem Froſt wohl einpacken und bewahren — 
* 5. ra⸗ 
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5. Sraten. 1) Taubenbraten. 2) Entenbraten. 
3) Gänfebraten. 4) Dammelbraten. 5) Schweinex 
braten. 6) Sauer: oder Efjigbraten. 

Anmerkung. Sn den Herbftmonaten find eben 
nicht viel Braten gefällig, außer wo noch die fo genann⸗ 
ten Kirmeſſen auf dem Lande üblich find. In guten Laͤn— 
dern werben doch aber nod) anige Gaͤnſebraten wenig⸗ 
ftens dem Gefinde einmal gegeben. Wenn und wie oft 
aber diefes gefcheben folle? muß das Herkommen des 
Orts oder der Gegend beftimmen. Auch in Mitrellän« 
dern ift es faft der durchgängige Gebrauch, daß um 
Martini dem Gefinde die fo genannte Martinogans 
gebraten werde. 


6. Ruchen. Siehe die Wintermonate. 


7. 5ubrod. 1) Butter. 2) Schweinefhmal;. 
3) Pflaumenmuß. 4) Hollundermuß. 5) Apfelmuß. 
6) Leinoͤl. 7) Mohn. 8) Käfe. 

Anmerkungen. Wo das Nindvieh auf ber 
Weide gehalten wird, ba nimmt nun die Milch, und 
mit derfelben Butter und Käfe fehr ab. Diefes koͤmmt 
daher: daß theils die Weide, wenn gleich noch Gras 
da ift, doc) immer unfräftiger wird; theils aber die 
Kühe fihon, wie mans nennt, altmelfe find, und, weil 
fie der Kalbezeit fich nähern, wenig oder gar feine 
Mitch mehr geben, Es muß nun alfo die Maybut⸗ 
ter zu Hülfe genommen werben ; weßhalb man im 
May und Junius für diefe Dauerfpeife aud) muß ge= 
forget haben. Wo aber von Kohl oder andern Gar- 
tengewächfen bie fo genannte Rrautbutter mit Ans 
fange des Septembers gemachet wird, da wird auch 
nunmehr dahin gefehen, daß man an der Krautbut⸗ 
ter, weil fie auch dauret, und fid) lange bey gutem 
Geſchmacke erhaͤlt, nochden Winter hindurch eine Dau⸗ 
erſpeiſe haben moͤge. 

SS; Do 
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Mo es gebräuchlich ift, daß man ben ber Geſin⸗ 
defpeifung wenigftens nad) Maaßgebung gemiffer Ars 
beitsperioden , auch ander Zubrod furrogiren kann, da 
muß nun Pflaumen: und andres Muß das meifte 
thun. Das erfte ift völlig als eine Dauerfpeife anzu⸗ 
fehen. ja, wenn der Pflaumengewinnft fehr groß 
üft, und, wie gemeiniglich zu gefcheben pfleget, als eine ' 
überall gemeinfte Obftart nicht wohl zu Gelde zu ma» 
chen ſteht: fo muß naͤchſt dem Baden oder Trocnen 
der Pflaumen, Muß für mehr als ein Jahr gefochet, 
und aud) hieraus eine der allerlängften Dauerfpeifen 
gemachet werden; wovon der zweyte Band der Haus⸗ 
mutter das Mehrere befagen wird. 

Wenn das Leinöl in den vorhergehenden Som- 
mermonaten nicht, nach Landesgebrauch, Zubrod 
feyn durfte: fo muß nun doch der Delnapf, wo er ein- 
geführet ift, wieder auf den Tifch kommen. 

In manchen Gegenden, befonders den Flachslän- 
dern, wird auch Mohn gerieben, und dem Gefindege- 
meiniglih) des Morgens und Abends als Zubrod 
vorgeſetzet, um folchen , ftatt der Butter oder des 
Schmalzes, aufs Brod zu fehmieren. 

Wenn, wie es allerdings einer vorfichtigen Haus- 
mutter zuſteht, und in diefem Unterrichte als eine Fun⸗ 
damentalregel feftgeftellet worden, der Speck, als 
Dauerfpeife, bis in den fpäteften Herbft hinein aufe - 
bewahret werden muß, fo fann auch davon Schmalz 
als ein Zubrod erlanget werden , wenn Portionen 
Speck mit Mayeran in einem Tiegel oder Pfarme 
über Kohlen ausgebraten, und der ausgebratene Speck, 
ſtatt des Fleifches , das abgegoffene und geronnene 
Schmalz aber als Zubrod , dem Gefinde gereichet 
wird. Diefes Schmalz hat einen beffern Geſchmack 
als das gewöhnlihe Schweineſchmalz, welches aus 
den fo genannten Schmweineliefen oder Scymeere aus- 
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gebraten und weggeſetzet wird. Der Mayeran machet 
dem aus Speck gebratenen Schmalze den gefaͤlligern 
Geſchmack, und der ftat: Fleiſch zu effende Sped ſchme⸗ 
cket aud) davon beffer, als wenn er ohne dieſes Gewürze 
gebraten wäre. Man koͤnnte zwar auch das Schmalz 
aus den Liefen oder dem Schmeere mit Mayeran aus- 
gebraten haben; allein man enthält fich deffen, weil 
man diefes Schmalz auch zur Fettung mandyer Vor« 
foften gebrauchen muß, und der Mayerangefchmacf 
nicht überall der fchicklichfte fenn Fönnte. 

Weil die Kaͤſe für den Gefindetifh und au 
immer fnäpper werden, fo muß, mo es gebräuchlid) ift, 
defto mehr Streichkaͤſe bereitet werden, mit welchem 
man weiter, als mit alten oder getrockneten Käfen 
fommen fann, 

Meine Leſerinnen wollen nım biefes eilfte Kapitel 
für ihr rechtes Hauptkapitel halten. Können fie es 
in meifterhafte Ausübung bringen, fo verdienen fie alle 
Achtung und den Damen mufterhafter Hausmütter. 
Die ungeübten aber müffen es defto mehr ftudieren, 
um fo viel möglich recht fuftematifche Köpfe zu mwers 
den. Denn wenn fie nicht fo weit fommen, fo machen 
fie ſich das Leben herzlich ſauer. ie müffen aber 
nicht glei) verzagen, wenn fie in einem oder dem ans 
dern Artikel nody nicht nach Wunfche fortfommen koͤn⸗ 
nen. Es ift fchon vorerft genug, wenn fie nur den 
Willen und Vorſatz haben , die Fehler auszubeflern, 
und eine Stufe nad) der andern zur Vollfommenbeit, 
in ihrer Maaße, höher zu fteigen. Sind fie bisher 
noch zu blöde gewefen, bey erfahrnen Hausmüttern in 
die Schuleszu geben, fo werben fie die Anweifungen 
diefer Schrift defto unbemerfter zu Rathe ziehen, und 
fid) foldye zum geheimen Wegweifer wählen koͤnnen. 

Endlidy kann auch diefes Kapitel ungeübten Wir⸗ 
thinnen dazu dienen, daß es ihnen Anleitung * 

e 
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wie Fe einige Wochen voraus Einrichtungen und Le» 
berfchläge machen fönnen, was an jevem Tage einer 
beftimmten gerwiffen Zeit gefochet werden fol. Es fen 
der Fall, daf fie eine oder mehr Wochen ven Haufe 
abmefend ſeyn follte: ein Fall, der befonders in Fami« 
fienangelegenheiten ſich gar wohl ereignen kann. Gie 
müßte daher der Perfon, die während der Abweſenheit 
der Küche vorfteben foll, für jeden Tag, auch wohl für 
alle Mahlzeiten jedes Tages, die verſchiedenen Spei⸗ 
fen vorfchreiben. Sie würde daher, wenn es z. E. im 
Herbite wäre, in diefem eilften Kapitel das Verzeich« 
nig der Epeifen für die Herbftmonate vor fid) neh⸗ 
men, ihre Speifen bier ausfuchen, und ſolche mit ih» 
ger Kuͤchenwerweſerin verabreden, fo werden ſich beyde 
das ganze Geſchaͤffte auf einmal erleichtert haben. 

Es kann aber auch noch Der unglückliche Fall feyn, 
daß eine Hausmutter aufs Kranfenlager gerathen, 
und, nach Befchaffenheit der Krankheit, mit ihren Ges 
danken nicht wohl empor fommen und Einridytungen 
angeben fann, aber demohngeachtet , ihren befondern 
Umftänden nad), von dem Kranfenberte die Speifen 
anordnen und beftimmen foll. Dann laffe fie ſich nur 
von jemanden das Verzeichniß , nad) der Jahreszeit, 
darinn fie fi) befindet, vorlefen, und nenne nach ſolchem 
vorgelefenen Verzeichniffe die Speifen, die fie will dem 
Gefinde dargereichet wiffen. 

Noch ungläcticher wäre der Fall, wern dem Ehe⸗ 
gatten die Gattinn abftürbe, und der ganz unerfahrne 
Wittwer follte, aus Mangel einer verftändigen Kuͤ⸗ 
chenverfteherinn, die Speifen felbft benennen oder an⸗ 
geben, welches er auch nun thun müßte, wenn nichts 
Verkehrtes heraus fommen foll. Der in aller Küchen 
wiffenfehaft unfundige Wittwer nehme dieſes Kapis 
tels Verzeichniffe vor ſich, fo wird er fo ziemlid) aus 
der Sache kommen, und nicht jeden Tag, auch von 
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diefer Seite her, das zu fehr Fränfende Bewußtſeyn 
feines Wietwerftandes noch tiefer fühlen’dürfen, 
Zuletzt Fönnten die Verzeichniffe dieſes Kapitels 
einer angehenden Hausmutter auch noch dazu dienen, 
daß fie beym Eintritte in den Haus: und Eheftand nach⸗ 
fee, ob das Haus, in welches fie hinein heirathet, aud) 
mit denen nach Befchaffenheit der Jahreszeit erfor- 
berten Speifevorräthen hinlänglich verfehen ſey, um 
daran bis zumifpätern Herbfte hin genug zu habenz 
. da diefe letztere Jahreszeit diejenige ift, in der für die 
folgenden die meilten Dauerfpeifen anzufchaffen und 
aufzubewahren find. | 


Zwoͤlftes Kapitel. 


Form einer zuſammenhaͤngenden Ge⸗ 
findeſpeiſung. 
Meiren $eferinnen wird num ein Gefallen gefchehen, 


wenn ihnen aus den in vorigen Kapiteln zerftreuet 
darliegenden Materialien ein Fleines Gebäude gleich. 
fam zum Mobell aufgeführet wird. $ernenden in die⸗ 
fer oder jener Wiflenfchaft zeiget man ja auch fonft ge 
meiniglich in Erempeln, wie fie die vorgefchriebenen Re⸗ 
geln num aud) in Ausübung bringen follen. 3. €, in 
einer Anmeifung zur Nedefunft bleibt man nicht bey 
bloßen Regeln ftehen : man fuͤget auch Mufter der 
Beredtſamkeit in Benfpielen hinzu, um die !ehrlinge 
deito beffer zu bilden. Ich darf es daher auch wohl 
meinen Lehrlingen nicht an einigen Muftern fehlen lafs 
fen, um daran Bilder vor Augen zu haben, nad) 
welchen. fie ſich, bey ihren eignen Operationen, mehr 
oder weniger richten fönnen, Ich will ihnen daher 
eine 
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eine Form einer zufammenhängenden Gefinbefpeifung 
für gewiffe Hauptperioden entwerfen. Diefes follen _ 
die fo genannten hohen Feſte, einige Aerndte- und einige 
gemeine Wochen ſeyn. Die $eferinnen müffen fich 
aber mit. mir in. eine: Gefindefpeifung einer gewiffen 
Klafje, zwar guter, aber doch noch nicht der beften fän- 
der, hinein denken; indem ich gleichfam nur noch eine 
mittlere Klaffe Heraus nehme, um den Abftand höhes 
rer oder niedrigerer Klaſſen deſto leichter finden zu 
können. ©; | 


Meyhnachten. Erfter Tag. 

Morgens. Brandtwein, Bärmfuchen und 
Butter , oder Schmalz, es ſey von Cänfen oder 
Schweinen. | 
Mittags: ; Grüner Kohl mit Schweinefleiſch, 
friſch oder gepöfele. Gänfebraten, ober Schweinebra- 
ten, oder Kälberbraten und gebackene Pflaumen dane⸗ 
ben in einem Schuͤſſelgen. Butter. 

Abends. Bierkaltefchale, Gelbſauer oderSchtwarz. 
fauer. Butter oder Schmalz. | 


3Wweyter Tag. | 
‚ Morgens. Brandtwein und Bärmfuchen, But- 
ter oder Schmalz. - 

Mittags. Hirfe in Milch gefocher, und Rind⸗ 
fleiſch darneben. Oder mit.einer Reisbruͤhe gefochtes 
Rindfleiſch, und darauf ein Braten und gebackene 
Pflaumen daneben. Butter. 

Abends. Bierkalteſchale und eine Schuͤſſel Gelb⸗ 
fauer oder Schwarzſauer. Butter oder Schmalz. 


- Dritter Tag, wo er noch) gefeyert wird. 


Morgens. Brandtwein und Baͤrmkuchen. But⸗ 
ter oder Schmalz. | Ä a 
it⸗ 
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Mittags. Eine Schüffel gebackenen Hbftes,Bir- 
nen und Pflaumen unter einander. Hieneben gekochter 
Schweinekopf, Schinken oder Schulterblait. 

Abends. Kaltefchale. Gelbfauer oder Schwarz. 
fauer, Butter oder Schmalz. 


Anmerfung. Wo dem Gefinde fo genannte 
Ehriftftollen gebacken werden, da fteht es felbigem frey, 
ſolche bey Tifche, oder zum Brandtwein des Morgens 
aufjueffen. Eben diefe Stollen müffen ihnen auch ſtatt 
des Defperbrodtes feyn. Das Getränfe ift bey den 
Mittags -» und Abendmahlzeiten nicht Kofent , for 
dern "Bier. 


Neujahrstag. 


Morgens. Brandtwein. Baͤrmkuchen. But 
ter oder Schmalz. 

Mittags. Hirſe in Milch gekochet und Rind⸗ 
fleiſch daneben; oder Rindfleiſch in einer Reisbruͤhe. 
Hierauf ein Braten nebſt gebackenen Pflaumen. 


Butter. 
Abende. Bierkalteſchale, Gelbſauer oder Schwarz⸗ 
ſauer. Butter. 


Anmerfung. Die an Feſttagen zu kochende 
Hirſe muß beſſer als an Werkeltagen gekochet werden. 
Das Getränke bey der Mittags» und Abendmahlzeit 
aber ift, wie in Weyhnachten, Bier, 


Ditern. Erfter Tag, 


Mortens. DBrandtwein, Eyerpläge und düns 
ner Roſinkuchen. Keine Butter oder Schmalz, in« 
dem die Kuchen ſchon an und für fich gut find. 

Mittags. Oſterſuppe. Ein Gericht Fleifh. 
Ein ‘Braten, dergleichen im Nothfall, aus Mangel 

eines 
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eines frifchen Schweine » oder Kälberbratens, aud) 
ein geräucherter, abgegogener und gebratener Schwei⸗ 
nefchinfen ſeyn kann. Butter, 

- Anmerkung. In Oftern und Pfingften wird | 


fein Roggenbrod, fondern Waizenbrod auf ben Tiſch 


‚gegeben. el. 
Abende. Bierkalteſchale. Gekochte harte Eyer, 
deren zwey auf eine Perfon fommen. Butter. 


Zweyter Tag. 


Morgens. Brandtwein. Eyerplaͤtze und Ro« 
finfuchen. Keine Butter. | 
Mittags. Dfterfuppe. Eine gebratene Kaͤlber⸗ 
bruſt, oder das gebratene Vorderviertel eines Schwei⸗ 
nes, nebft gebackenen Pflaumen, Butter. | 
Abends, Bierkalteſchale. Gekochte Eyer. 


Dritter Tag, wo er gefeyert wird. 


Morgens. Brandtwein. Eyerpläge und Ros 
ſinkuchen. Keine Butter. 
Mittags. Hirſe in Milch gekochet, Poͤkelrind⸗ 
fleiſch. Butter. 
Abende. Bierkalteſchale. Eyer. Butter. 
Anmerkungen. Bey den Mittags- und Abende 
mahlzeiten aller drey Fefttage wird Bier gegeben. 
Das Vefperbrod, welches zwiſchen den Mike 
tags · und Abendmahfgeiten zu reichen ift, find Kuchen, 
Epyerpläge und Roſinkuchen beyfammen. | 


Pfingſten. Erſter Tag. 


Morgens. Brandtwein, Eyerpläge und Ro. 
ſinkuchen. Keine Butter, 
| Mit⸗ 
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Mittags. Oſterſuppe. Ein Gericht frifch 
Fleiſch, dergleichen Tauben mit einer Mayeranbrühe, 
oder Kalbfleifch mit Nudeln feyn fönnen. Ein Brar 
ten, etwa Schmweinebraten oder Kälberbraten. Butter. 

Abends. Bierkalteſchale. Eyer, jeder Perfon 
zwey. “Butter. ’ 


Zweyter Tag. 

Morgens, Brandtwein, Everpläße und Ro« 
——— Keine Butter. — 

Mittags. Oſterſuppe, ober Hirſe in Milch ger 
kochet, und ein Gericht Fleiſch Daneben, etwa Poͤkel⸗ 
rindfleiſch, wenn frifches mangelt. Gebratene Tau⸗ 
ben, oder ein andrer Braten, und ein Schäffelgen ges 
badene Pflaumen dazu. ‘Butter, | 

Abends. Bierkalteſchale. Eyer. Butter. 


Dritter Tag, wo er noch gefeyert wird. 


Morgens. Brandtwein, Eyerpläge und Ro⸗ 
finfuchen. Keine Butter. 

Mittags. Gebadfenes Obſt, und daneben ein 
geräucherter Schinfen, oder dergleichen Schulterblatt, 

Abends. Bierkalteſchale. Eyer. Butter. 


Anmerkungen. Um frifches Fleiſch und Bra- 
ten gegen das Feſt zu haben, wird bey etwas weitlaͤuf⸗ 
tiger Haushaltung, wenn Fein Kalb vorhanden, ein 
etwas’ gemäftetes Schwein, das nicht fehr fett ſeyn 
darf, gefchlachtet. 

Veſperbrod wird in diefen Feſttagen, wie in 
Oſtern, gereichet, und befteht aus Eyerplaͤtzen und 
Roſinkuchen zugleih. Was aber diefes alles für Ku⸗ 
chen nebit ihrer Bereitung find, das muß man aus 
dem fiebenten Rapigel dieſes erften Theiles, von 
Kuchen, willen. Man hat aber = Fleiß ein Kuchen» 

Arusmurter I, 409. land, 


2900 , Biwölftes Kapitel. 


fand, zu gegentärtiger Form, erwählet; meil die Ver: 
fahrungsart darinn einer angehenden Hausmutter, ſo 
zu fagen, das meifte Kopfbredyen erregen kann. Denn 
die Speifungsart in andern Ländern, die Feine fo zu 
nennende Kuchenlänber find, bat, ſchon weniger zu 
bedeuten. 

Auch in den Pfingitfeyertagen wird bey den Mike 
tags= und Abendmahlzeiten Bier gegeben. 


Eine Aerndtewoche für Schnitter. 
Mondtap. 

Erſtes Fruͤhſtuͤck im Haufe, um fünf Uhr. 
Brandtwein, Baͤrmkuchen von feinen Roggenmehl, 
und Butter. | =: | 
Zweytes Fruͤhſtuͤck im Felde, um ſieben Uhr. 
Oſterſuppe, Setzeyer, Baͤrmkuchen und Burter, 

Mittagsbrod. Alte Huͤhner mit Reis und 
Heinen Roſinen gekochet. Schweinebraten, nebſt ei⸗— 
nem Schuͤſſelgen gekochter gebackener Pfllaumen, But⸗ 
ter. BD: 
Anmerkung. Bey den Mittagsmahlzeiten wird 
den Schnittern zum Braten-aud) Brandewein in gus 
ten $ändern gegeben. Da auch hiefelbft, im Felde 
ſowohl, als bey Tifche, Bier getrunken wird: ſo ſoll 
nur eine maͤßige Doſis Brandtweins jeder Perſon, 
zur Verhuͤtung des Volltrinkens, vorgeſetzet werden. 

Veſperbrod im Selde, welches von den Schnit 
tern felbft, wie das Getränfe, ‚mitgenommen werden 
muß, Baͤrmkuchen, Buster und Kaͤſe. 

Abendbrod im Hauſe. Gebratene Schnitten 
oder Portionen eines geräucherten Schinkens, und 
Sallat. Baͤrmkuchen und Butter, 

Dieuſt⸗ 
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Dienfttag. | 
Srübftöck im Hauſe. Wie am Mondtage, 
| ge enge Bierfuppe mit Eyern ab- 
equerlet, audy wohl efwas verfüge, Setze 
järmfuchen und Butter, — on 
Mittagsbrod. Kalbfleiſch mit Nudeln, Ge. 
bratene und gefuͤllte Tauben, jeder Perſon eine, und 
gebackene Pflaumen dazu. Butter. — 
PVeſperbrod. Wie am Mondtage, 
Abendbrod. Getäucerte, und etwas nun aufs 
gefochte, und hernach nicht zu hart auf einem Koffe 
über Kohlen angebratene Knackwurſt nebft Sallat. 
Baͤrmkuchen amd Butter, | J 


Mittwoch. nn 
Fruͤhſtuͤck im Haufe. Wie am Mondtage. 
Fruͤhſtuͤck im Felde. Seine Buchwaizengruͤ 

ſuppe, Setzeyer, Baͤrmkuchen und Butter. | 
Mittagsbrod. Schweinefleifh und Kloͤße. 
Gänfebraten nebjt Pflaumen, Butter, ‚ 
Veſperbrod. Wie am Mendtage. 
Abendbrod. Gekochte Eyer, der Perfon zwey, 
und Sallat. Baͤrmkuchen und Butter. 


Donnerstag. 
SFruoͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Mondtage. 
Fruͤhſtuͤck im Felde. Habergruͤtzſuppe, Eyer⸗ 
kuchen, worunter Scheiben Knackwurſt und Speck 
gebacken find. Baͤrmkuchen nebſt Butter. 
Anmerkung. Ein zu backender Eyerkuchen 
erfordert weit mehr Muͤhe und Zeit als Setzeyer; da⸗ 
her erſterer nur einmal, etwa zur Veraͤnderung, in 
einer Aerndtewoche vorkommen muͤßte. 
Ta Mir 
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Mittagebrod. Erbfen und Schweinefleiſch, 
Entenbraten und Pflaumen, Butter: | 

Veſperbrod. Wie am Mondtage. 
Abendbrod. Gebratene Schnitten eines ge- 
räucherren Schinkens nebft Sallat. Baͤrmkuchen und. 
Butter. Ä | 


— Freytagg. — 
Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Mondtage. 
Fruͤhſtuͤck im Felde. Waizengruͤtzſuppe, Setz⸗ 
eyer, Baͤrmkuchen und Butter. 
Mittagsbrod. Geraͤuchert Kalbfleiſch mit ei⸗ 
ner Reisbruͤhe, Schweinebraten und Pflaumen. 

Butter. 

Veſperbrod. Wie am Mondtage. 
Abendbrod. Eperfuchen und Sallat. Baͤrm⸗ 

kuchen Butter. 


Sonnabend. 


Fruͤhſtück im Hauſe. Wie am Mondtage. 

Fruͤhſtuͤck im Felde. Bierſuppe, Setzeyer, 
Baͤrmkuchen und Butter. 

Mittagsbrod. Grüner Kohl und geraͤucherter 
Schinken oder Schulterblatt. Gebratene Tauben 
nebft gebacfenen Pflaumen. “Butter. 

Defperbrod,. . Wie am Mondtage, 

Abendbrod. her und Sallat, Bärmfuchen 
und Butter. Er | 

Anmerkung. Weil bey jedem Frühftücke im 
Felde Suppe gegeffen wird: fo muß ſolche in einem 
eignen, dazu verfertigten und mit einem Deckel verſe⸗ 
henen irrdenen, fo genannten Tragetopfe, den Schnite 
tern, mie auch das übrige Zubehör folches Fruͤhſtuͤcks, 
ins Feld zugetragen werben. 

. Sons 
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Sonntag. 


Wenn ein Sonntag unmittelbar auf vorgebachte 
Tage folget, oder zwifchen dergleichen Aerndtetagen zu 
ftehen koͤmmt, fo pfleget man die Mittagsmahlzeit fols 
cher Sonntage auch nod) einem Aerndtetage, in der 
Speifung des Gefindes mit Fleifch und Braten, gleid) 
zu maden, und muß aud) das Gewoͤhnliche des: 
Ort hiebey nicht aus der Acht gelaffen werden. _ 

Anmerkungen. Das vorhergehende Schema 
einer Aerndtewoche muß nun, mie erinnert worden, 
durchaus nicht gleichfam als ein Kleid angefehen wer- 
: den, das jeder Perfon paffen und angezogen werden 
koͤnnte. Mein! Es foll diefes Schema nur dazu Die: 
nen, daß eine $ehrlinginn den ohngefähren Gang der 
Speifung der Schnitter, in allen oder wenigern Ta= 
gen einer Wothe, fich vorbilden, und ſich darnach eine 
lofalifhe Norm berichtigen möge. Denn obfchon das. 
gegebene Schema nur fir gute Laͤnder gebildet ift, fo 
ift es gleichwohl nech nicht, fo zu fagen, das höchfte 
Seal. Denn z. E. der für alle Tage augefeßte Bärm- 
fuchen gilt nicht in allen guten $ändern; fondern ftatt 
deffen find, wo nicht bey allen Mahlzeiten, des Mit- 
tags Doch mancherley Arten des Waizenmehlfucyens, 
zumal in der Waizenärndte, gebräuchlich, wenn ſchon 
die Speiftung in der Roggen» und Gerftenärndte ge« 
ringer ausfallen follte, - 

Um nun das vorftehende Schema, nebft den noch 
folgenden, recht zu nüßen: fo muß eine angehende 
Hausmutter das zehente Rapiteldiefes erften Thei⸗ 
les, von Sragen über die verfchiedenen Spei- 
füngserten, fid) geläufig machen, um durd) Fragen 
die ihres Orts hergebrachte fammtliche Speifungsarten 
zu erfunden, und fodann nach obftehendem Schema 
das ihrige zu formiren und herauszubringen. 

r 0 Eine 


294 Zwoͤlftes Kapitel, 


Eine Aerndtewoche für Harfer. 


Das Gefinde oder Seute, die das gefehnittene ober 
abgemähete Korn zufammenharfen, in Garben bin- 
den und hernach vom Felde in die Scheunen fahren, 
und eintaſſen oder einbanfen, muͤſſen ihre Arbeit bey 
gutem Wetter mit allem Fleiß und Geſchwindigkeit ver⸗ 
richten, und ſich dabey faft mehr als bey andern Ar⸗ 
beiten, das KRornmähen ausgenommen, angreifen. 
Sie werden daher der Billigkeit gemäß aud) befler, 
als an andern Arbeitstagen, gefpeifer. ihre Spet 
ſung in der Aerndte ift-aber der Speifung der Schnits 
tee oder Kornmäher nicht gleich, umd hat gar viele 
Abweichungen, die man fich befannt machen muß; 
um nicht cheils laͤcherliche, theils unwirthſchaftliche 
Sjrethümer zu begehen. Denn wenn man den Har- 
fern auch täglich Braten geben mwollte, wie ſolches bey 
den. Schnittern in guten $ändern üblich ift: fo chäte 
man fich ſelbſt Schaden , und würde noch oben drein 
ausgeladet. Die größte Kunſt befteht ohnedem ſchon 
darinn, daß man den Kornmaͤhern, die vielen Tage 
Bindurch, das nöthige Fleifc zum Kochen und Bra= 
ten im Vorrath habe, oder herbenfchaffe. Bey der 
Harfe und dem Korneinfahren muß man ſchlechter⸗ 
dings etwas niedriger gehen. 

Mondtag. 
Morgenbrod. Hirfefuppe. Butter und Käfe. 

Mittagsbrod. Kiöße mit Tauben, Butter 
und Kaͤſe. Wenn aber fein Kaͤſe gegeben wird, fo 
muß der Butter defto mehr feyn; wie andern Theils 
Butter erfparet wird, wenn beydes, Butter und Kaͤſe 
zugleich, auf den Tifch kommen. 

Defperbrod. Bierfaltefchale, Brod, Butter 
und Kaͤſe. Anſtatt des Brodtes giebt man auch zu 
Zeiten Baͤrmkuchen. 

Abend⸗ 
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Abendbrod. Habergrügfuppe. Enerfuchen, über 
melchen gefochte und Flein gerührte gebackene Pflaus 
men mit ihrer Bruͤhe gegoffen find, Butter. Kein 
Kaͤſe. m 

Dienſttag. 
Waorgenbrod. Buchwaizengruͤtzſuppe, Butter 
und Kaͤſe. u: 

Mittagsbrod. Die gekochte Nudeln und Por» 
tionen gefochten geräucherten Schinfens drauf geleget. 
Butter und Käfe, 

Veſperbrod. Kine Kofentkaltefchale,. darinn 
gefochte gebacfene, aber ſchon Falt gewordene Pflau⸗ 
men zerrieben,, ftatt deren aber auch Plaumenmuß ge⸗ 
nommen werden kann. | j 

Abendbrod. Trockne Pflaumenfuppe mit geröftes 
sem. Brod. Eyerkuchen ohne Brühe. Butter. 


Mittwoch. 
Morgenbrod. Habergrügfuppe. Butter und 
Kaͤſe. 


Mittagebrod. Stockfifh, mie Mohrruͤben. 
Butter und Kaͤſe. | 

Defperbrod. Wie am Mondtage. 

Abendbrod... Graupenfuppe.. Eyerkuchen ohne 
Brühe. Butter. 

Donnerstag 
Morgenbrod. Bierfuppe. Butter und Käfe. 
Mittagsbrod. Kloͤße und geräucherte Schelle 

ribben. Butter. und Käfe. 
Veſperbrod. Wie am Dienfktage. 
Abendbrod. Heidegrüsfuppe. Eyerfuchen und 
Sallat. Butter. 


Ta Frey⸗ 


296 3olftes Mapitel, 


Freytag. i Ä 

YMorgenbrod. Hirfefuppe. Butter und Käfe. 

Mirtagsbrod. Mehlbrey und gebratener 
Speck. Butter. 

Defperbrod. Wie am Mondtage. 

Ybendbrod. Graupenſuppe. Eyerkuchen mie 
aufgegoffener Brühe von Efjig und Syrup, mit Mehl 
femifch gemachet. Butter. 


Sonnabend. . 
WMaorgenbrod. SHeidegrügfuppe., Butter und 
äfe. 
Mittagsbrod. Gebacken Obſt mit Klößen von 
feinem Roggenmehl. Butter. 
Defperbrod. Wie am Dienfttage. | 


Abendbrod. Buttermilchſuppe. Eyerkuchen 
ohne Bruͤhe. Butter. 


Sonntag. 


Mittagsbrod. Erbſen und Fleiſch. 
Anmerkungen. Wenn zur Zeit der Kornaͤrndte 
ein Schwein geſchlachtet worden, fo muͤſſen die Leber⸗ 
und Blutwuͤrſte von den Harkern des Abends, anſtatt 
der Eyerkuchen, gegeſſen werden, weil ſie nicht lange 
dauern. Man muß ſie daher um dieſe Zeit geſchwinde 
in den Rauch bringen, aber auch fuͤr die Unterhaltung 
eines beſtaͤndigen Schmauchs in der Kuͤche ſorgen, 
damit die Wuͤrſte nicht von den Maden ergriffen und 
unbrauchbar werden. Wenn aber auch nun die Wuͤr⸗ 
fie in dem Rauche hängen, fo werden fie, bey der zu: 
großen Wärme diefer Jahreszeit, nicht über acht bis 
neun Tage dauern Finnen. Man muß fid) alfo mit 
dein Schlachten eines oder des andern Aerndteſchwei⸗ 
nes fo einrichten, daß die davon erhaltenen ne 
ie 
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die in guten Laͤndern nur allein von Harkern, und nicht 
von Schnittern, gegeſſen werden, bald verzehret wer« 
den Fönnen. 

In dem vorftehenden Schema find nicht alle 
Aerndtefpeifen für Harker angeführet. Es fönnen des 
ren mehrere angebracht ‘werden, mie felbiges in den 
Aapiteln von Dorfoften und Sleifche hin und 
wieder fchon, bey einzelnen Speifen R ift berühret 
worden. 

Eben diefes vorftehende Schema kann aud) zum 
MWegmweifer der Gefindefpeifung dienen, wenn Korn ein⸗ 
geführet wird. Beym Veſperbrodte ift denn nur der 
einzige Unterfehied diefer: daß folches, wo es üblich ift, 
zu Haufe gegeffen werde. Diefes ift denn Bierkalte⸗ 
fchale, nebſt Butter und Brod. 

Uebrigens wird auch wohl den Harfern, wenn bie 
Aecker von dem Wohnhauſe weit entlegen find, das 
Mittagsbrod nebft dem Vefperbrodte auf das Feld hin⸗ 
ausgetragen, oder gefahren. Denn wenn man bey gu» 
tem Werter viele Leute beyfammen hat, fo kann eine 
Stunde, und wohl mehr, aufs Nachhaufegehen und 
Wiederzurückfehren ber $eute ins Feld darauf gehen, 
welche doch aufs Harfen fann verwendet werden, Es 
ift daher rathſamer, daß die Hausmutter, ſtatt daß alle 
$eute hereinfommen, diefes etwa nur von einer einzigen 
Derfon gefchehen lafle, und das Mittagsbrod aus Dem 
Haufe den übrigen im Felde zugetragen werde. Sind 
aber ber Seute beym Harfen fehr viel, fo muß ihnen das 
Effen mit einem Wagen zugefahren werden. Das 
Abendbrod aber muß von den Harfern, wie das More 
genbrod, im Hauſe gegeffen werden. | 


Eine Aerndtewoche fürs Grasmaͤhen. 
Wenn die Heuaͤrndte angeht, ſo findet wieder 
eine gewiſſe beſondere Speiſeordnung ſtatt, die von 
T5 der 
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der KRornärndtefpeifung in etwas abgeht. Man will 
- aber das Schema zur Speifung in der Heuarndte auf 
den Auguft, nad) der Roggen - und Waizenärnpte ftels 
ken ; obgleich bey ziwey: oder dreyſchuͤrigem Wieſenwach⸗ 
fe die erſte Heuärndte ſchon um Johannis gefällig ift. 
Man muß daher bey den Schema. an ben Auguft den⸗ 
en, wenn darinn einiger Vorkoſten ermähnet wird, die 
als Zeitfpeifen in gedachtem Monate, aber nit im 
Junius, zu haben find. 


Mondtag 


Fruͤhſtuͤck im Hauſe um fuͤnf Uhr. Brandt 
Butter und Baͤrmkuchen. 

Fruͤhſtuͤck im Felde um ſieben Uhr. Hirfe- 
fuppe, gefochte Eyer, Brod und Butter. 
..  Mirtagsbrod. Grüner Kohl und geräucherter 
Schinken, oder dergleichen Schulterblatt. Butter. 

Vefperbrod. Brod, Butter und Käfe. Zumei- 
fen wird auch in ben erften Tagen des Grasmähens 
noch wohl Bärmfuchen zum Befperbrod in dem Kober 
den Schnittern mit ins Feld gegeben. 

Abendbrod. Eyer und gefochte Gurken. Butter; 


Dienfttag. 


Fruͤhſtuͤck im Haufe, Wie am Mondtage. 

Fruͤhſtuͤck im Felde. Heidegrügfuppe, gekochre 
Eyer, Brod und Butter. | 

Mittagsbrod. KEreüffeln mie Hammelſleiſch. 
Butter. 

Veſperbrod. Wie am Mondtage. 

Abendbrod. Eyerkuchen und gefochte Gurfen 
oder gemeiner Sallat, wenn legterer noch im Garten 


befindlich ift. Butter. 
Mitts 
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Mittwoch, u 
Fruͤhſtuͤck im Haufe. Wie am Mondtage. 
FSruͤhſtuͤck im Felde. Habergruͤtzſuppe, Brod 
und Butter. Aue F 
Mittagsbrod. Unſen und geräucherte Schell⸗ 
tibben, oder dergleichen Schulterblatt. 
Veſperbrod. Wie am Mondtage. | 
Abendbrod. Graupenfuppe, Eyerfuchen, Butter. 


Donnerstag. 
Fruͤhſtůck im Haufe, Wie am Monbtage. 
8 Fruͤhſtuͤck im Felde. Hirſeſuppe. Butter und 
rod. 


Mittagsbrod. Erbſen und Fleiſch, friſches 
oder geraͤuchertes. Butter. 
Veſperbrod. Wie am Mondtage. 
Abendbrod. Ertuͤffelſuppe. Butter, 


Freytag. 
Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Mondtage. 

Fruͤhſtuͤck im Felde. Heidegruͤtzſuppe, Butter 
und Brod. | 

Mittagsbrod. Paftinafen mit Enten - od 
Gänfefleifh. Butter. | 

Defperbrod. Wie am Mondtage. 

Abendbrod. Eyerfuchen, oder vom Mittage 
her übrig gebliebenes Fleifch und Gurken. Butter, | 


Sonnabend, 


Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Mondtage. 

Fruͤhſtuͤck im Selde, Habergrügfuppe, Butter 
und Brod. 

Mirtagsbrod. Mohrrüben und Saubohnen 
mit Speck oder Schulterblatt. Butter. | 


Veſper⸗ 
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Vefperbrod. Wie am Mondtage. 
—n Öraupenfuppe,Eyerfuchen, Butter. 


Sonntag. 


. Wiragebrod, Erbfen und geräuchert Fleiſch. 
Anmerfungen. Syn der Heuärndte wird den 
Schnittern nicht mehr Bier, fondern Nachbier, oder 
Speifebier, auch bey den Mittagsmahlzeiten fein 
Brandtwein mehr gegeben. 

Das Frübftüc im Felde, welches mit der Suppe 
angefangen wird, muß, wie in der Kornärndfe, den 
Schnitten zugetragen werden. Das Befperbrod hin 
gegen müffen fich die Schnitter in einem Kober, wie 
auch das Getränke ſelbſt mitnehmen, wenn fie des 
Mittags im Haufe gegeffen haben. 

Wenn die abzumahenden Wiefen vom Haufe zu 
fehr entfernet find, fo ift es beffer, den Schnittern das 
Mittagebrod, Vefperbrod und benäthigtes Getränfe hin- 
aus zu fenden, Damit fie durch Hin- und Hergehen * 
unnuͤtzer Weiſe die Zeit verbringen. 

o die Wieſen Meilen weit vom Hauſe entiegen 
find, als welches gemeiniglich das Schickſal hod) ges 
legener Derter ift, da läßt man die Grasmaͤher meh. 
rentheils hinfahren, und ihnen fogleic) das auf fo 
viele Tage benöthigte Effen mitnehmen, als fie von 
Haufe wegbleiben müffen, um die Wiefen hinter eins 
ander weg abzumähen. In diefem Falle hat das 
Herfommen fhon gewiſſe Speifen, ihrer Art und 
Vielheit nach, feftgefeget, welches bie Hausmutter 
wiffen und beobachten muß. Denn darinn weniger 
thun wollen, als es einmal ſchon von undenflidyen 
Jahren her eingeführer ift, das hat meift immer uns 
angenehme Folgen; wovon mandherley Benfpiele hin 
und wieder jungen angehenden Wirthinnen warnend 


feyn e. 
Uebri⸗ 
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Uebrigens wird man atıs diefem legten Schema 
erfehen haben, welchen Abfall die Gefindefpeifung in 
der Heuaͤrndte, in Anfehung der Schnitte, habe, 
Kein Bier, fein. Brandtwein, feine Braten mehr, 
auch viele andere Artifel gemindere. Man kann aber 

auch bieraus erfehen, wie e8 die Hausmutter in diefer 
Gefindefpeifung, in guten und Mittelländern, einer 
andern in geringern Ländern, wo nur wenige Ver— 
änderungen vorfommen, im Ordnen und Zufammen- 
paſſen aller ihrer vielfältigerer Speifevorräthe, zuvor⸗ 
thun müffe. | Ber 

Wie aber vorhin eine Aerndtewoche für die Har⸗ 
fer in Anfebung der Speifungsfolge- gefchildere wor⸗ 
den: fo foll nun ein gleiches für eine Aerndtewoche 
zum Heumachen, nachdem das Gras abgemähet wor⸗ 
den, geſchehen. | 


Eine Aerndtewoche fürs Heuen. 


. Mondtag. | 
Morgenbrod im Haufe,  Hirfefuppe, Butter 
und Kafe. | 

Mirtagsbrod. Kloͤße und Speck. Burter. 
Pefperbrod. Diefesift nun nicht mehr gebräuc- 
(ih; es wäre dann, daß die feute yon ihrem Mittags: 
brodte im Felde fid) noch etwas erübriget gehabt haͤt⸗ 
ten. In dieſem Falle müffen fie ſich eigends Dazu nicht 
binfegen. Sie müffen vielmehr ihr Butterbrod ffes 
benden Fußes aus der Hand effen, Es wird ihnen 
alfo fein Veſperbrod befonders in einem Kober, wie 
ia der Kornärndte, eingeftedit und mitgegeben, oder 
» gar nachgefender, | 
 Abendbrod. Graupenſuppe und Eyerkuchen. 

Butter. 


Deenſt⸗ 
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Dienfttag. 


Morgenbrod. Sabergeigfipe, Bufter und 
Rip. 
— Ertuͤffeln und Knackwurſt. 


Pe gendbrod. Hirſeſuppe undEperfuchen, Butter, 


Mittwoch. | 
Morgenbrod. Heidegruͤtſuppe Butter und 


ä 
mieta gobrod. Paftinafen mit Tauben gekochet. 


Butter. 
Abendbrod. · Habergruͤbſuppe Ederkuchen, 
Butter. | 
Donnerstag. | 
Morgenbrod. Kuchſuppe, Butter und Räfe. 
———— Erbſen und gebratener Speck. 


Butt 
Abendbrod. Erbsfuppe von dem Reſte des mite 
täglichen Erbjengerichts. Eyerfuchen, Butter. 
Freytag. 
Morgenbrod. Hirſeſuppe, Butter und Rife. 
a see Grüner Kohl und Knackwurſt. 


Butt 
Abendbrod. Habergrügfuppe, Eyerkuchen und 
gefochte Gurken, Butter. 


Sonnabend. 
Bi Morgenbrod. Heibegrügfuppe, Butter — 
äfe. 
Mittagsbrod. Linſen und gebratener Speck. 
Butter. J 
Abend⸗ 


Form einer zufammenhäng.Gefindefpeifung. 303 


Abendbrod. Burttermilchſuppe, Eyerkuchen, 
Butter. — is ’ 


Sonntag. | | 
Mittagsbrod. Erbfen und Fleiſch, welches 
friſch oder geraͤuchert ſeyn / kann. 

Anmerkungen. Es ift vortheilhaſt, daß, die Zeit 
zu erſparen, den Leuten beym Heuen das Mittagsbrod 
auch heraus getragen oder gefahren werde, wenn die 
Wieſen nicht nahe am Haufe gelegen ſiund. 

Wenn das Nachbier von den Mähern des Graſes 
allbereit vertrunfen worden; fo müffen fich die Heuenden 

auch wohl mit. gutem Aofent begnügen. f 

Im Fall das Mittagsbrod auf der Wieſe zwar 
derzehret worden, und unvderhoffter Negen die Leute her« 
eintreibt: fo foll die Hausmurter, wenn fie Taglöhner 
weiblichen Gefchlechts hat, ſolche nicht entlaffen, fon« 
dern fie nebjt ihren eignen Mägden im Haufe, oder 
auf dem Hofe, oder in den Gärten, zu anderer Ara 
beit ſogleich anftellen, damit ihr Mittagsbrod nicht ver⸗ 
gebens und ungerechnet gegeſſen ſey. Sie muß daher 
niemals ohne Plan feyn, damit fie fofort wiffe, was; 
bey geänderter Witterung mit den Leuten anzufangen» 
fey. Der Hausvater aber weiſe ſodann auch die Knech⸗ 
te und Taglöhner männlichen Gefchlechts an, was fie 
währenden Regenwetters thun follen, Eben fo gut iſt 
es, wenn das Wetter Vormittags noch unentfchieden ift, 
und man doch auf den Mittag, falls noch Heuwetter 
würde, die Taglöhner nicht zufammenbringen Fünne 
te, daß man ihnen das Morgenbrod gebe, und fie zu 
andern Arbeiten anftelle, die fie den ganzen Tag be⸗ 
fehafftigen, Dafern das Werter nicht gue würde. Kaͤ⸗ 
me aber Sonnenſchein, fo wäre gar viel verloren, 
wenn man nun nicht Die ganze Anzahl feiner Leute bey⸗ 

ammen 
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fammen. hätte, um das Gefchäffte des Heuens zu voll« 
enden. Ein verfäumter balber Tag fann fehr ſchaden. 


Eine Winterwoche im Januar. 


| Mondtag. 
Maorgenbrod. Mohnfuppe, mo fie gebräuchlich 
ir ober eine Meblfuppe. Streichkaͤſe. 

Mittagsbrod. Kohlruͤben mit Ertüffeln ver- 
menget; aufgebratene Leberwurſt. Del, wo es einge: 
fuͤhret ift, oder Butter. 


Abendbrod. Erbsfuppe, und in Schalen ges 
eochte Errüffeln, die mit der Schale ober Haut auf 
den Tiſch getragen, von dem Gefinde dafelbft abge⸗ 
fihälet, und zum Butterbrod gegeffen werden. Wo 
aber Leinoͤl üblich ift, da werden die Ertüffeln des 
Abends zu Delftullen gegeſſen. 

Anmerkung, Die auf nur befchriebene Are 
zu effenden Ertüffeln find die allerbereitfamfte Koft: 
Denn weil die Ertüffeln nicht, wie bey vielen ans 
dern Zubereitungsarten, in der Küche erft abgefchäfee 
werben dürfen, fo ift dabey nichts nöthig, als daß fie 
von dem anflebenden Sande oder Erde einigemal abs 
gefpület, und darauf mit bloßem Waſſer beygefeget 
werden, Sie bebürfen nicht vieler Zeit, um gahr zu 
fochen , und werden fobann in eine Schüffel gefchürtet 
und aufgeſetzet. Wenn aber das Gefinde bey der Art, 
fie zum Burterbrodte zu effen, und fich folche bey Ti⸗ 
fehe ſelbſt abzufchälen, Zeit verbraucher: fo follen die 
alfo zu eſſenden Ertüffeln nicht des Morgens oder 
Mittags auf den Tifch kommen; indem das Gefinde, 
zum Schaden der Arbeiten, fich zu lange ben Tifche, 
zumal in furzen Tagen, vermeilen würde, - Da aber 
ua ber Abendmoplzeit Feine Arbeit auf dem Hofe 

mehr 
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‚mehr verrichtet wird, fo muß obbefchriebene Art die . 
Ertüffeln zu eſſen, nur allein des Abends ſtatt finden, 
und daraus eine unveränderliche Speifungsregel 
gemac)et werden. Das Gefinde wollte zwar gern be) j 
allen Tagesmahlzeiten, nad) der Suppe, Vorkoſt und 
Fleiſchſpeiſen, mit Ertüffeln die Mahlzeit befchließen : 
allein die Hausmutter muß darein nicht willigen, in 
dem in kurzen Tagen eine halbe, wo nicht ganze Wier- 
teljtunde, bey foldyen verlängerten Mahlzeiten, keinen 
gleichgültigen Berluft in der Wirthſchaft ausmachen 
fann. 


Dienfttag. 


Morgenbrod,. Mehlfuppe. Streichfäfe. 

Mittansbrod,. Sauerkohl und Eyerfuchen, 
Butter oder, De. . .. | 

Abendbrod. NHirfefuppe, Butter oder Del, und 
Ertuͤffeln in Schalen. e 

Mittwoch. 

Morgenbrod. Mehlſuppe. Streichkaͤſe. 

Mittagsbrod. Graupen und aufgebratene 
Beutelwurſt dazu. Butter. | 

Abendbrod. Heidegrüßfuppe, Butter oder 
Del, und Ertüffeln in Schalen. 

Anmerkung. Tages zuvor war Sauerfohl die 
Vorfoft zu Mittage. Diefe und manche andre Vor: 
foften Fönnen fo gefochet werden, daß ein oder mehrere 
folgende Tage nod) Damit befeger werden, und fie auf: 
gewärmet wiederum auf den, Tifh fommen. Eönnen, 
Es fönnte alfo, ſtatt der bier angefegten Graupen, 
aufgewärmter Gauerfohl zu ftehen fommen. 


Donnerstag. 


Morgenbrod. Kuchſuppe. Streichkaͤſe. 
Sausmutter I.Band. u Vit⸗ 
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Mittagsbrod. Erbſen und Fleiſch, derglels 
chen Poͤkelſchaffleiſch ſeyn kann. Butter. 

Abendbrod. Erbsſuppe, Butter oder Oel, und 
Ertuͤffeln in Schalen. | | 

Anmerkung. _ Wenn, Erbfen die mittägliche 
Vorkoſt find, fo follen ihrer von der Hausmurter je» 
desmal fo viel gefochet werden, daß für eine Suppe 
auf einen darauf folgenden Abend ober Morgen des 
andern Tages noch Erbfen übrig bleiben. Denn 
man hat alsdenn an folder Erbsfuppe eine der bereit 
famften Speifen. Zr 


Freytag. 

Morgenbrod. Kofenefuppe. Streichkaͤſe. 

Mittagsbrod. Mobrrüben und Ertüffenn une 
ter einander gekochet. Rindskaldaune aus dem Poͤkel. 
Buttet. | | 
Abendbrod. Habergrüsfuppe. Butter oder 
Del, nebft Ertüffeln in Schalen. 

Anmerfung. Auch von Mohrrüben und Er⸗ 
tuͤffeln ließe ſich fo viel-fochen, daß für den folgenden 
Tag davon noch ein wieder aufgewaͤrmtes Effen zu 
Tiſche Eommen fönnte, | 


| Sonnabend, 
Morgenbrod. Mehlſuppe. Steeichfäfe. 
Mittagsbrod. Bohnenſuppe und Wurſt. 
Butter. 

Abendbrod. Buttermilchſuppe. Butter oder 
Oel, nebſt Ertuͤffeln in Schalen. 

Anmerkung. Die Buttermilchſuppe iſt in die⸗ 
fer Woche mar einmal angeſetzet. Sie muß aber 
mehr als einmal gefochet werden, wenn in der Woche 
öfter gebuttert wird. 


Sonn⸗ 
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Sonntag. | 
Mittagsbrod. Erbfen und Pöfelrindfleifch. 


Anmerkungen. Da vorhin bey einigen Vorko⸗ 
ſten ſchon bemerket worden, wie fie eines Tages fo zu 
kochen, daß davon für einen oder mehr folgende Tage 
noch aufzumarmende Effen auf den Tifch zu bringen 
feyn: ſo muß eine Fluge Hausmutter ja nicht diefen 
Hauptvortheil bey der Gefindefpeifung aus der Ache 
‚Saffen: Außer ihrer zu erfparenden, und auf andere 
nuͤtzliche Dinge. zu verwendenden Zeit, wird fie mit 
diefer Berfabrungsart die Erfparniffe des Holzes, wel 
ches von Jahren zu Jahren theurer wird, ungemein 
vortheilhaft bewerfftelligen koͤnnen. Und da in den 
Wintermonaten die gefochten Speifen zum laͤngſten 
dauern,-fo. würde eine auf Erfparniffe fo kluge Haus⸗ 
‚mutter fi etwa jeden Sonnabend in den Wintermos 
‚naten erwählen, um alsdenn Vorfoften, auch wohl 
‚gewiffe Sleifchfpeifen, für. die.darauf folgende Woche 
zu Fochen, fie in großen Töpfen oder Schüffeln (nur 
nicht, der Diätetif zuwider, in Fupfernen Gefäßen) 
‚wegfegen, und ſolche in den folgenden Wocentagen 
aufgewaͤrmet eſſen zu laſſen. Es fey der Fall, nun, 
daß an einem Sonnabende Sauerfohl für fich beſon— 
ders, und grüner Kohl auch für ſich befonders, ges 
kochet worden. In der Kachelofenröhre der Befinden 
ſtube würde nun des Mondtags eine Schüffel voll 
Sauerfohl gewaͤrmet; fo gefchähe dergleichen des 
Dienfttags mit grünem Kohl; Mittwochs, wieder 
aufgermärmter Sauerkohl; Donnerstags abet wieder 
grüner Kohl in der Nöhre gewaͤrmet; und des Frey⸗ 
tags wäre noch wohl von der einen Vorkoſt erwas 
uüuͤbrig: fo fäme man alfo meijt die ganze Woche mit 
aufgewärmten Vorfoften durch, Mur muß immer 
nur fo viel in einer Schüffel, gewaͤrmet werden, als 

| U a | man 
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man denket, daß zu der Tagesmahlzeit hinreichen 
£önne, Und da von den gefchladhteten Schweinen, 
wie im zweyten Bande der Hausmutter gelehret 
werden fall, viel Dauermurft gemachet werben muß, 
fo fann man davon aud) zugleid) in ber Roͤhre fo viel 
mit erwärmen laffen, als des Tages zur Begleitung 
einer Vorkoſt binlänglich feyn Fönnte. | 

In dem vorftehenden Schema ftehen für alle 
Abende Ertüffeln in Schalen. Der diefer Frucht 
eigne Geſchmack machet es, daß das $anbvolf ihrer, 
auch bey dem tagtäglichen Genuffe, nicht müde wird. 
So lange fie aber noch vorräthig und nicht uͤbelſchme⸗ 
end find, laͤßt man fie, aus dem Keller oder Sand» 
gruben, für alle Abende in den Wintermonaten da 
fochen, wo der Käfe um diefe Zeit eben nod) nicht viel 
im Haufe feyn kann. Man fparet alfo durch die Er» 
tuͤffeln den Kaͤſe, und der zu fparende Käfe Fann nun 
nad) gerade getrocknet, und als Dauerſpeiſe zum Alt⸗ 
werden eingeleget, auch aufbewahret werden. 

Man wird ferner in diefem legten Schema gefe- 
hen haben, daß die Suppen nun einen von ben Aernd⸗ 
tervochen unterſchiedenen Gang nehmen, Das heißt, 
fie werden nicht nur, ihrer innern Güte nach, etwas 
geringer gemachet, daß z. E. ißt weniger Mil) ange 
goffen werde: fondern diejenigen Suppen, bie in ber 
Herndte Morgenfuppen waren, find nun blos allein 
Abendfuppen. Diefermegen waren in diefem Schema 
Hirfefuppe, Heidegrügfuppe und Habergrügfuppe nur 
allein für die Abende angefeßet. Und fo muß es nun 
gehalten werben. Denn die Abendmahlzeiten werden 
für wichtiger, als die Morgenmahlzeiten, angefeben. 

ft Streichfäfe des Orts nicht ungebräuchlic), 

fo muß er um biefe Zeit auf das öfterfte gefpeifet wer⸗ 

den, indem er bie Stelle der Butter und Kaͤſe zugleich 

‚vertreten muß. Man. reicher daher auch mit dem 
— Streich 


Form einer zuſammenhaͤng. Geſindeſpeiſung. 309 


Streichkaͤſe viel weiter mittelſt des damit beſchmierten 
Brodtes, als wenn getrocknete oder altgewordene Kaͤſe 
wie Zubrod gegeſſen werden. Und da, wie kurz zu⸗ 
vor gefaget worden, von nun an auf Einlegung Der 
Dauerkäfe bereits Bedacht zu nehmen if, der Etreich- 
fäfe aber zu einiger Gewinnung und Erfparung der 
Dauerfäfe dienen muß: fo wird er mit Vortheile alle 
Morgen verfpeifet. Er wird auch, wo er eingeführee 
it, fehr gern von dem Gefinde gegefien. 


Eine Fruͤhjahrswoche im Maymonat. 


Mondtag. 


Morgenbrod. Mehlfuppe. Butter und Käfe. 
Mittagsbrod. Klöße und Eyerfuchen. Butter. 
Abendbrod. Erbsfuppe. Butter und Käfe. 
Anmerkung. In diefem Monate ſowohl, als 
bereits in dem vorhergehenden, ift es in vielen Gegen» 
den gebräuchlich, daß dem Gefinde zum Veſperbrod 
ein Butterbrod, welches aus der. Hand ftehenden Fu⸗ 
es zu eſſen ift, gegeben werde, weil nun fchon die 
Seldarbeiten wieder ihren Anfang genommen, aud) die 
Tage ſchon fo lang werden, daß zwiſchen die Mittags» 
und Abendbmahlzeit ein größerer Zwifchenraum fällt. 
Denn in den fürzern Tagen der Wintermonate wird 
etwa bes Abends um fechs Uhr, oder bald hernach, 
in den länger gewordenen Tagen der Frühlingsmonate 
aber niemals vor fieben Uhr gegeffen. 


Dienfttag. 
Morgenbrod. KRuchfuppe. Butter und Käfe. 

, Anmerfung. Sn diefem Monate hat das Rind: 
vieh, wo feine Stallfütterung eingeführet ift, die befte 
Weide, und giebt Daher auch mehr Mild) als — 
u 3 
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Dieferwegen, da in den Wintermonaten "bes Mor- 
gens nur Käfe allein als Zubrod auf den Tifch ges’ 
bracht wird, kommen nunmehr Käfe und Butter zu⸗ 
gleidy darauf. Diefes Verfahren hat feinen guten’ 
Grund; indem die ist gemachten Käfe nicht wohl 
mehr, um der Maben willen, zur Dauer zu bringen 
find, und alfo gar bald verfpeifer werden müffen. Und 
da ißt zweyerley Zubrod gegeben wird: fo darf beydes, 
der ‘Butter und der Käfe, defto weniger feyn. 
Mittagsbrod. Unſen und gefochter Spet. 
Alter Käfe, oder Schmalz, oder Del. 
Anmerkung. Das an diefem Tage bey ber 
Mittagsmahlzeit die Burter weggelaffen, koͤmmt da- 
ber, meil Sped ‚gefpeifet worden. An Fleifchtagen 
alfo kann die Butter des Mittags ausgefeßet werden; 
da man ohnehin die Erfparung der Maybutter, als 
einer Däuerfpeife, für Eünftige Jahreszeiten fuchen 
fol. Zwar ift Mondtags zuvor, nad) dem Enerfus 
den, neben dem Kaͤſe aud) Butter gegeben worden x 
es wird aber der Eyerfuchen zwar in etwas, doch niche 
ganz und gar, mie Fleiſch oder Speck geachtet. 
Abendbrod. Habergrügfuppe, Butter und Kaͤſer 


Mittwoch. 


Morgenbrod. Kofentſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Hirſe und Eyerkuchen. 
Abendbrod. Hirfefuppe, Butter und Kaͤſe. 
Anmerkung. Da des Mittags Hirfe Die Wor« 
foft gewefen, fo mußte fo viel davon übrig bleiben, 
daß Davon auch die Abendfuppe Fonnte bereitet werden. 


Donnerstag ....,” 


Morgenbrod. Mehlfuppe, Butter und Laͤſe. 
Mittagsbrod. Erbſen und — Al⸗ 


ter Kaͤſe. 
Abend⸗ 
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Abendbrod. Graupenfüppe, Butter und Käfe. 

Anmerkung. Wo man bey den Mahlzeiten 
nicht alten Käfe angefeget hat, da iſt allemal folcher 
Käfe zu verftehen, der zwar geformet und getrocknet 
äft, aber nun in der wärmern Jahreszeit nicht mehr 
zur Dauer, oder zum Altwerden zu bringen ift. Denn 
der in den Wintermonaten verfertigte Käfe muß noch, 
gar fehr geſchonet werden, damit in der Korn und Heu« 
ärnidte baran Fein Mangel fey.. Ä 


Freytag. 

Morgenbrod, Erbsfuppe, Butter und Kaͤſe. 

Anmerfung. Von den Tages zuvor für die Mit- 
tagsmahlzeit gefochten Erbfen mußte noch) fo viel übrig 
bleiben, daß die Morgenſuppe des folgenden Tages zus 
gleich davon erhalten werde. | 

Mittagsbrod. Bohnenfuppe und.aufgebratene 
geräucherte Blutwurſt. Butter, 

Abendbrod.. Heidegrügfuppe, Butter und Kaͤſe. 


Sonnabend. 


Morgenbrod. Kuchfuppe, Butter und Kaͤſe. 

Mittagsbrod. Graupenfuppe, Butter und: 
Käfe. 
ä Abendbrod. Buttermilhfuppe, Butter und 
Kaͤſe. 

Anmerkung. Da ber folgende Sonntag: ein 
Fleiſchtag ift, fo fann der Sonnabend wohl ohne 
Fleiſch, Wurft und Eyerfuchen hingehen, wenn nicht 
das Herfommen ein andres beftimmer.. 


Sonntag. 


“ Mirtagebrod. Erbſen und Fleiſch, dergfeis 
chen im Fruͤhjahre kein andres, als gepöfeltes, mehr. 
U4 feyn 
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ſeyn kann. Und wenn dieſes nicht mehr vorhanden 
waͤre, ſo muß es Raͤucherfleiſch ſeyn. 

Anmerkung. Es werden bey den Sonntagen, 
hier nur immer die Mittagsmahlzeiten angegeben; in« 
dem man vorausſetzet, daß man für die Morgen» und 
Abendmahlzeiten in den Häufern des Mittelmannes 
ſchon etwas gewiffes eingeführet Habe. Mämlich des 
Morgens Bierfuppe, des Abends aber Bierfaltefchale. 
Singleichen daß des Mittags dem Gefinde, ftatt des 
Kofents, Bier zum Trinken gegeben werde. 


Eine Sommerwoche im Brachmonat. 


Mondtag. 


Morgenbrod. Erbsſuppe. Butter und Kaͤſe. | 
Anmerkung. Wenn des Sonntags zuvor die 
Vorfoft der Mittagsmahlzeit dicke Erbfen gemwefen : 
fo war das Ueberbleibfel diefer Worfoft zur Morgen⸗ 
fuppe des folgenden Tages anzuwenden. — 
Mittagsbrod. Gruͤner Kohl und Eyerkuchen. 
Butter. 


Abendbrod. Hirſeſuppe, Butter und Kaͤſe. 


Dienſttag. 


Worgenbrod. Mehlſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Bohnenſuppe, und gebratener 
Speck. Butter. 


Abendbrod. Heidegrügfuppe, Butter und Käfe, 


Mittwod. 


Morgenbrod. Kuchfuppe, Schmalz und Käfe.- 
Anmerkung. Da Tages zuvor Sped gebraten 
worden, fo muß das davon erhaltene Schmalz, wie 
oben geiwiefen worden, ftatt der Butter des Morgens 
gegeffen werden. ER 
| Mit⸗ 
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Mittagsbrod. Dide Hirfe und Enerfuchen, 


ufter. Ä 
z Abendbrod. DButtermilhfuppe, Butter und 
äfe. | J | 

- Anmerkung. Wenn jegt der Sollat in. der 
“ Größe und Menge ſchon zu haben ift, daß davon gute 

Schuͤſſeln gefüllet werden fönnen: fo muß diefe Zeita 
fpeife faft alle Abende, bald kalt, bald mit Speck oder 
‚Schmalz gebrühet, auf den Tiſch kommen. Und dann 
fälle die Abendfuppe völlig weg, da der Sallat ftatt 
derfelben feyn muß. Ä 


Donnerstag. u 
Morgenbrod. Kofent- oder Speifebierfuppe 
Burter und Käfe. 
Mittausbrod. Erbfen und Fleifch. Alter Kaͤſe. 


Abendbrod, Habergrügfuppe, Butter und 
Kaͤſe. 


Freytag. 
Morgenbrod. Erbsſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Bohnenſuppe und Eyerkuchen. 
Butter. \ | 
Abendbrod. "Sallat, Butter und Käfe. 


Sonnabend. 


Morgenbrod. Mehlfuppe, Butter und Käfe. 
Mirtagsbrod. ' Graupenfuppe. Butter und 


fe. Bu | 
2 Abendbrod. Buttermilchſuppe. Butter und 
aͤſe. 

Anmerkung. Da in dieſem Monate ſchon ſehr 
warme Tage einfallen, fo kann die Buttermilch als 
Kaltefchale aufgetragen werben. . Auch kann an dere 
‚gleichen Tagen des Mittags Kaltefchale von. gero! 

Us; nener 
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nener Milch die Stelle der Vorkoſt vertreten, und das 
nie nde Damit erfrifchet werden. 


Sonntag. | 


Mittagsbrod. Erbfen und Fleiſch, derglei— 
chen geraͤuchert Rindfleiſch, oder Schweinefleiſch, ſeyn 
kann. “Butter. 


Eine Herbſtwoche im September. 


Mondtag. 


Morgenbrod. Erbsſuppe, Kaͤſe und Butter, 
ober Pflaumenmuß und Kaͤſe, wenn erſteres vorhan⸗ 


n iſt. 
Mittagsbrod. Gruͤner langer Kohl und Schaf⸗ 
— ** Butter oder Leinoͤl, wo diefes letztere ge⸗ 
braͤuchlich iſt. 
Abendbrod. Habergruͤtzſuppe, Butter und Kaͤſe, 
oder ‚anftatt des legtern Ertüffeln in Schalen, 


Dienfttag. 


Morgenbrod. Kofent » oder Speifebierfuppe, 
Butter und Käfe, oder Pflaumenmuß und Kaͤſe. 

Mittagsbrod. Mohrruͤben und Ertüffen un« 
ter einander gefochet, und Eyerfuchen darneben. But: 
ger oder Del. 

Abendbrod. deibegrigfupne, 2 Butter und Ertuͤf⸗ 
feln in Schalen. 


- Mittwod. 
Morgenbrod. Kuchſuppe, Butter und Käfe. 
Mittagsbrod. Gebrochene — und gebra⸗ 
tener —— ee ober Del, 
Abend⸗ 
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Abendbrod. Gurken, wenn deren noch im 


— vorhanden ſind; ſonſt aber Heidegruͤtzſuppe, 
Butter und Kaͤſe. 


——— = 


Morgenbrod. Mehlfuppe, Butter und Käfe, 
ober Pflaumenmuß und Käfe. 


Mittagsbrod. Erbfen und Fleiſch. Alter Kaͤſe. 


Abendbrod,. Erbsfuppe, — oder Oel und 
Ertuͤffeln in Schalen. 


Freytag 
Morgenbrod. Erbsſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Weiße Ruͤben und Hering. 

utter. 


Abendbrod. Hirfefuppe, Butter oder Del, und 
Errüffeln in Schalen, 


Sonnabend, 
Mortenbrod. Mehlfuppe, Butter und Käfe. 
Mirtagsbrod. Linſen, Butter und Käfe. 


Abendbrod, Buttermilchfüppe, Butter oder De 
und Ertüffeln in Schalen. » 


Sonntag. | 
Mittegsbrod, Erbfen und Fleiſch. Butter. 


Eine Schlachtwoche im November. 


Man nennt diejenigen Wochen auf dem Lande 
Schachtwochen die dazu beſtimmet oder ausgeſetzet 
ſind, daß in denſelben diejenigen Hausthiere, die im 
Herbite für die Haushaltung zur Maft aufgeftellet ge 
* , entweber alle fürs ganze Jahr, oder nur erſt 

zum 
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zum Theil, geſchlachtet werden ſollen. In folder 
Woche Fann und muß nun die Speifung, gemiffer 
Zeitfpeifen halber, einen veränderten Gang nehmen ; 
daher ich noch eihe ſolche Woche binzufüge, dabey 
aber vornehmlich auf das in allen Häufern fodann ges 
wöhnliche Schlachten der Speckſchweine Ruͤckſicht 
nehmen muß. ch feße biebey aber zugleic) voraus, 
daß die Schweine, aud) Rinder, am Mondtage ge: 
ſchlachtet, am Dienfttage aber die Würfte gemachet 
werben, 


Mondtag. 


Morgenbrod. Erbsfuppe, Kaͤſe. Iſt Streich 
fäfe des Dres gebräuchlich, fo ift folcher zu wählen. 
Mittagsbrod. Sauerkohl und Eyerfuchen, 

‚Butter. 

Abendbrod. Habergrügfuppe. Butter oder Del 

und Ertüffeln in Schalen. 


Dienfttag. 

Morgenbrod. Kofent» oder Speifebierfuppe. 
Streichkäfe. 
Anmerkung. Butter und Kaͤſe fommen beyde 
zugleich nur dann erft des Morgens wieder auf den 
Tiſch, wenn die Feldarbeit außerhalb des Haufes und 
Hofes, nad) geendigtem Winter, wieder ihren An« 
fang nimmt, | 

Mittagsbrod. Krüllerbfen mit darein gekoch⸗ 
tem Sped. Butter oder Schmal;. 

Abendbrod. Wurftfuppe und Wurſt. 

Anmerkung. Da nun die Wurftfuppe eine 
Zeitfpeife allein ift, und hinter einander weg gegeflen 
werden muß: fo wird folche in ver Schlachtwoche die 
Morgen » und Abendfuppe um fo mehr. feyn müffen, 
weil fie nur in einer oder ber andern Woche des 


i Jahres 
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Jahres vorkoͤmmt. Dieferhalb aber wird fie von 
dem Gefinde gar nicht ungern gegeffen, wenn fie gleich 
eine Woche lang und darüber die einzige Morgen. 
und Abendfuppe feyn follte. Wird aber Wurft bey 
den Abendmahlzeiten nad) der Suppe aufgetragen, 
fo fälle alles Zubrod weg; indem die Wurft fodann 
die Stelle alles Zubrodtes vertreten muß. Es ift 
aber in diefen Umftänden die Wurft als Zubrod dieje⸗ 
nige, die in Beuteln gekochet worden. Won dieſer 
Beutelwurſt, davon auch ein Theil in den Rauch, 
wiewohl nur auf kurze Zeit zu haͤngen iſt, wird in ein⸗ 
Schuͤſſel ſo viel hinein gethan, als zum Abendeſſen 
hinlaͤnglich ſeyn kann. Man wärmer aber dieſe Wurſt 
in der Schuͤſſel, nachdem zuvor Grieben, die Krap⸗ 
pen von dem ausgeſchmolzenen Schmeere oder Schiveie. - 
neliefen, oben darauf geleget worden, in der Röhre 
des Kachelofens; und die ſolchergeſtalt aufgewärmte 
Beutelwurft muß anftatt der Burter aufs Brod 
gefehmieret und gegefjen werden. Es wird dadurch 
auf viele Wochen lang das übrige Zubrod erfparer, 
und: weil es ein verändertes Zubrod ift, auch nicht 
ungern gegeffen. 


Mittwoch. 
Morgenbrod. Wurftfuppe. Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Graupen mit Rindfleiſchbruͤhe 
und Sellerpblattern gekochet. Ein Gericht Kindfleifch, 
dergleichen ein Flein gehauener Rindsfopf oder andres 
Knochenwerk, welches zum Einfalzen oder Poͤkeln niche 
tauget, genommen wird, | 


Abendbrod. Wurftfuppe, Beutelmurft. 


Donnerstag. 


Morgenbrod. Wie am Mittwoch. ; 
ü Nie 
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Mittagsbrod. Erbſen und friſch Sindfeiſh 
Alter Kaͤſe. 
Abendbrod. Wie am Mittwoch. 


Freyta g. 


Morgenbrod. Wie am Mittwoch. 
Mittagsbrod. Gruͤner Kohl und Surf. Bute 
cer, oder Scmal;, oder Del. 
| Abendbrod, Wie am Mienwoch. 


Sonnabend. 


WMorgenbrod. Wie am Mittwoch. 
Mittegebrod. Ertuͤffeln in Scheiben zerſchnit⸗ 
een, und mit frifcher Rindfleiſchbruͤhe gekochet. Wurſt. 
Butter oder Schmalz. 
Abendbrod. Wie am Mittwoch. 


Sonntag 
Mittagebrod. Nindfleifch mit Erbfen ; — da 


es noch nahe an der Schlachtwoche iſt, * en 
mit einer Reisbruͤhe. Butter. 


Anmerkung. Wenn die zu fchlachtenden Schwei⸗ 
ne nicht aus ber Eichelmaft find, und daher auf einmal 
ir ſchlachten wären: fo würde es ‚vortheilhafter ſeyn, 

ie Schweine aus der Hausmaft in zwoen Friſten zu 
ſchlachten. Naͤmlich das erſtemal im November; 
das zweytemal aber etwa gegen das Ende des De— 
cembers, um die Zeitſpeiſen, Wurſt und Wurfifuppe, 
beffer und öfterer nugen zu Finnen. Denn ein Theil 
der Würfte, nämlich die Beutelmurft, Fann nur als 
Zeitfpeife geachtet werden. So hat man aud), wenn 
nicht allzulange vor Wenhnachten annoch Schweine 
gefchlachtee werden, dadurch Feſtbraten, die er 
5; vi 
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frifch feyn, und nicht aus dem Pöfel oder Rauche ges 
nommen werden dürfen, 

Uebrigens wird aus den bier vorgefchriebenen Fora 
men zu erfehen fenn, daß bey weiten nicht alle Speifen 
darinn aufgeführer werden Finnen. Dieſes wäre viel 
zu meitläuftig geweſen, ob es ſchon gar febr zur Bez 
quemlichfeit angehender Hausmürter Hätte dienen mia 
gen. Go fönnen auch ‚eben diefe Formen nicht ge⸗ 
naueſte Borfehriften für alle Klaffen guter $änder ſeyn; 
dergeſtalt, daß ihnen ganz buchſtaͤblich nachgegangen 
werden müßte; Mein! fie ſollen nur ein ungefährer 
Leitfaden ſeyn, woran fich eine ungeübre Hausmutter 

- gleihfam gängeln und die etwanige Folge der Speia 
ſeen in den Tagen einer Woche erfehen foll, 


HR — * *** | h 2 
Drenzehented Kapitel. 
Anfhlag und Berechnung der jährlichen 
Geſindekoſt. 


E⸗ kann in vielerley Abſicht ſehr nuͤtzlich ſeyn, wenn 
man auf ein ganzes Jahr den bey der Geſinde⸗ 
ſpeiſung zu machenden Aufwand zum voraus wiſſen 
und uͤberſchlagen kann. | 
Die Hausmutter foll, befage des eilften Aapir 
tels Diefes erften Theiles, um mit Zeit: und Dauerw 
fpeifen ſchicklich umzugehen, ihre Vorrathskammer zur 
rechten Zeit gefüller haben. Wie würde fie aber Dies 
fes thun fönnen, wenn es ihr an der Wiffenfchaft, Ue⸗ 
berfihläge zu machen, fehlen füllte? ? ? 
Wenn hiernaͤchſt ber Hausvater mit feiner Gat⸗ 
tinn ſich ein für allemal auf den Fuß fegen wollte: daß, 
‚ber legtern alle Jahre, zu feiner Zeit, alles aus den 
* uͤbrigen 
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uͤbrigen Einkuͤnften der Wirthſchaft, als ein jaͤhrliches 
Deputat der Geſindeſpeiſung, zugetheilet werden ſollte; 
wie koͤnnte ſolches, ohne einen gewiſſen angenommenen 
Anſchlag, wohl geſchehen ?. te nt 
; - Hiernächft muß es beyden, dem Hausvater für 
wohl als der Hausmurter, fehr angelegen feyn ,: fol 
chen Ueberſchlag zu. machen, um zu wiſſen, was aus 
der ‚ganzen Summe ber jährlichen Wirthſchaftsein⸗ 
- fünfte, nad) Abzug des auf die Gefindefpeifung zu 
machenden Aufivandes, der Herrfchaft übrig bleiben 
könne? Einnahme und Ausgabe follen ja gegen einan» 
der balanciret werben; + Die Gefinbefpeifung aber ma- 
cher in vielen Hausbaltungen den. meiften Theil der jaͤh⸗ 
rigen Ausgabe aus. Man muß daher die letztere wiſſen 
und in Anſchlag bringen koͤnnen. | 

.- Run ift es freylich wohl ausgemachet, daß dieſe all- 
jaͤhrige Ausgabe niemals mit mathematiſcher Genauig⸗ 
kelt angefeget werden kann. Man muß daher mit einem 
folchen An- oder Ueberſchlage zufrieden feyn, bey dem. 
Sie Allergrößte Wahrſtheinlichkeit iſt, daß er unter allen 
der treffendſte ſeyn werde. 

Und da in dem Vorhergehenden öfters iſt geſaget 
worden; daß die Gefindefpeifung von Gegend zu Go⸗ 
gend gar fehr abweichend und nicht. einerley fey: ſo 
käßie ſich auch in Diefer Abſicht nicht wohl bis auf die 
alfetunfehlbarfte Summe hinanrechnen; da ohnehin 
diemehrere oder mindere Arbeitfamfeit des Gefindes der 
Grund. ift, daß mehr oder weniger des Orts gegeffen 
und getrunfen werde. | 

Diefes vorausgefege, muß man tun bey ben als 
lerwahrſcheinlichſten Anſchlaͤgen ſtehen bleiben, und es 
der Geſchicklichkeit der Hausmutter uͤberlaſſen, daß ſie 
nicht blos mit den anſchlagsmaͤßigen Speiſevorraͤthen 
auf ein ganzes Jahr auskomme; ſondern auch noch ei⸗ 
nen Ueberſchuß, oder ſo genanntes Remanet, heraus⸗ 

— bringen, 
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bringen, und als Erwerb anſehen koͤnne, wodurch 
fie die Hauptſumma des ganzen alljaͤhrigen Wirth⸗ 
fchaftsertrages vermehren fann und ſoll. | 

Da man aber in den vorhin abgehandelten Kapi- 
- teln der Gefindefpeifung eben nicht auf fchlechte Laͤnder, 
fondern mehr auf Mittelländer, am meiften aber auf 
gute Länder gefeben bat: fo follen nur für letztere, 
naͤmlich für gute und Mittelländer, Berechnungen des 
zur Gefindefpeifung jährlich erforderten Aufwandes 
aufgeftellet, beurrheilee und berichtiget werden. Für 
Mittellaͤnder will ich zuerft eine Berechnung herfegen, 
und folcye aus dem Hausvater des Herrn von Münch» 
haufen hernehmen. Der Anfchlag ift dabey immer nur 
auf eine Perjon gerichtet. 


1. Berechnung der Gefindefoft nach dem Hause 
vater I. 489. für Mittelländer. 


1) Roggen, zu Brodforn, 3 Makter 3 Himten. 
2) Gerſte, 3 Himten, 

3) Butter, 26 Pfund, 

4) Speck, 26 Pfund, 

5) Käfe, 532 Stiege, 

6) Zugemüfe, Obſt, Milch, u. dergl. zu Gelbe gen 

rechnet, 4 Thlr. 18 Mor, . 
7) Für Licht und Feurung, 2 Thlr. 18 Mgr. 
Alles in Summa zufammen, 31 Thlr. 


Beurtheilung diefer Berechnung, 


Es muß 'fofort einem jeden, der die vorhergehen⸗ 
den Kapitel der Gefindefpeifung der. Hausmutter 
durchgelefen hat, einleuchten, daß die obſtehende Be⸗ 
rechnung des Hausvaters einzig und allein nur auf 
Mittelländer paſſen Eönne, weil fein Waizen zu Ku⸗ 

Hausmutter I. Band. X chen 
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hen und Mehifpeifen ausgemworfen if. So ift auch 
nur fo viel Speck, und feine andre Fleiſchart, in An⸗ 
fchlag gefommen, als eben für einen Dienftboten jähr- 
lic) in Mittelländern zureicyen fann. 

Nun muß es nicht die Meynung des Hausva⸗ 
ters gemwefen feyn, daß außer dem Speck gar feine 
andre FFleifchart auf den Gefindetifch fommen folle. 
Denn unter dem in Anfchlag gebrachten Roggen, 
hauptſaͤchlich aber der Gerfte, foll aud) fo viel mitbe- 
griffen ſeyn, daß das Hühnerfutter, um Eyer zu er 
halten, und ſolche zu Eyerkuchen anzuwenden, inglei⸗ 

chen Haber, eine oder die andre Gans, zum Koch⸗ 
* oder zum “Braten, aufzufüttern und zu mäften, 
übertragen werde. | 

Eben fo müßte, unter biefer Berechnung beyber 
Kornarten, aud) noch wohl fo viel begriffen feyn, daß 
Graupen und Grüße zu Dauerfpeifen, wenn feine 
Zeitfpeifen, nad) der Jahteszeit, vorhanden ſeyn koͤn · 
nen, gleichfalls uͤbertragen wuͤrden. 

"Da aber in obftehender Berechnung dag Korn: 
maas manchen $eferinnen unbefannt ſeyn fann , fo ift 
zu wiffen, daß ı Malter 6 Himten enthalte, ı Himte 
aber 1536 Par. Eub. Zoll. Oder nad) dem Ges 
wichte : Ein Himte hat 42 — 48 Pfund Roggen, 
Gerfte aber 37 — 42 Pfund, Calenbergfchen Ge 
wichts. 

Eine Stiege find ao Stüf, Fämen alfo 20 Kafe 
auf jede Woche im Sabre. Die Größe der Kafe 
wird aber durch den $andesgebrauch beftimmer, 

Was aber das in der Berechnung ausgemworfene 
Sicht anbelanget, fo machet davon der Hausvater fol- 
gende befondre Rechnung. 

Del giebt man den Aderfnechten, ihrer zwey und 
zwey, alle Wochen von Micolai bis Lichtmeß 12 $orh, 
14 Tage vor Nicolai und 14 Tage nad) Lichtmeß woͤ⸗ 

chentlich 
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chentlich 8 Loth, wobey fie füttern muͤſſen, vor Tage 
Butter ſchneiden, Vieh putzen, und des Abends effen. 
Spinnemägde befommen in furzen Tagen wöchent- 
lid) 12 Loth und darüber. Auf ı Perfon rechnet man, 
nebft der übrigen-Koft, 2 Pfund Brod. 

In Anfehung des Deputats zum Sicht, Fönnte 
man fo ziemlidy die Rechnung für alle $änder anneh⸗ 
men, daher wir dieſe Rubrik, in den Anfchlägen für _ 
gute Laͤnder, übergehen wollen. 


I. Berechnung der Geſindekoſt, nach Eckharts 
Erperimentalöfonomie, für gute Länder. 


ı) Korn zu Brod, 10 Scheffel; jeder Scheffal 
wiegt go Pfund. Ob nun gleich in der Muͤhle 
die Kleye abgeht, fo wird fich dennoch finden, daß 
wegen ber im Brodte befindlichen Feuchtigkeit, 
ans jedem Scheffel Korn accurat 80 Pfund Brod 
gebaden werden. Koͤmmt alfo auf jeden Tag 
2 Pfund 6 Loth Brod. 

2) Gerſte, 2 Scheffel zu Meblfpeifen und Grau- 
pen, von 60 Pfund. 

3) Zrbfen, ı halber Scheffel zum Kochen von 
90 Pfund, 

4) Linſen, ı Biertel-Scheffer. 
5) Heidegrüge, ı Viertel-Scheffel. 

6) Kraut und Rüben, ingleichen Zrröffeln fo 

viiel, als die Perfon effen will. 

7) Salz, ı halber Scheffel. 

8) Zu Burter, Käfe und Mild) die Nugung von 
einer Zehn. Thaleb-Kuh, oder von einer Kuh, die 
52 Pfund Burter giebt, koͤmmt täglich 4% Loth, 
das Kalb aber bfeibe der Herrfchaft. 

9) Ein fett Schwein, welches ausgefchlachtet 78 

Pfund wiegt, = wöchentlih 1; er 

2 


naͤml 
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nämlich die Woche dreymal Schmweinefleifch, aus« 
genommen die Würfte, | 
10) Ein Viertel von einer ausgemärzten Kuh, 
wiegt 52 Pfund, koͤmmt alle Wochen zwey Tage 
ı Pfund, 
11) Ein und ein halb Märzfchaf, wiegt 52 Pfund, 
koͤmmt woͤchentlich zwey Tage allezeit 4 Pfund. 
In Betracht nun, fährer Eckhart fort, alle Tage 
ein halb Pfund Fleifh, ſatt Brod, Butter, Käfe. 
und Zugemüfe in Menge, und zwar Kraut und Ruͤ⸗ 
ben ungemeffen ftipulirt worden; fo werden wir uns. 
alfo gewiß an unferm Gefinde nicht verfündigen, 
Was den Trunf anlanget, wollen wir diefe Verfüs 
gung machen, daß der Braumeifter, bey jedem 
DBrauen, ein Faß gut Öefindebier befonders ma« 
chen, und dem Hochmeifter für fein Volk fo viel ab» 
liefern foll, als fie trinfen wollen. Und was legten 
die Leuchtung anbetrifft, fol der Hochmeifter entweder 
jährlich 75 Pfund.Del aus unfrer Factorep,oder a Schefr 
fel Hübfen dazu erhalten. 


Beurtheilung dieſer Berechnung, 


Der Urheber bdiefer Berechnung mar zu feiner 
Zeit ein Meifter in der Verfertigung treffender An⸗ 
ſchlaͤge, wovon die angeführte und zu Jena 1754 
gedruckte Erperimentalofonomie deffelben zeuget. 
Es bat mid) immer fehr gewundert, daß dieſes Haupt⸗ 
buch in der Defonomie fo wenig bisher gekannt wor⸗ 
den. Auf diefe-Oftermeffe wird es, öffentfichen Bes 
richten nach, berichtigrer wieder aufgeleget werben. 
Da Eckhart fich in vielen Laͤndern umgefehen hatte, 
und die Defonomie immer fein Hauptaugenmerk ges 
weſen, fo fonnte er aud) obftehende Berechnung ziem« 
lic) treffend, für gute Länder, abpaſſen. Cr harte 

in 


- ‘ 
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in gedachter Schrift ©, r81. folgendes Principium 
feftgefeßet : | 
Man findet zwar $änder und Gegenden, mo dem 
Volke fehr elendes Eſſen und Trinfen gegeben wird; 
da aber. Pferde und Ochfen als unvernünftige Thiere 
darthun, daß, menn felbige macker zu freffen befommen, 
auch wacker arbeiten; hingegen wenn fie nicht fatt, 
ober nur Strob und Heckfet erhalten, faft nicht aus 
der Stelle gehen wollen, auch bey fo geftalten Sachen 
auf die lege nicht mehr Fönnen: fo wollen wir, afs 
nunmehr in der Santwirchfchaft geübte Wirthe, in An⸗ 
fehung erwaͤhnter Hinderniffe, und daß wir frifche, 
muntere, ſtarke, gefünde Knechte und Maͤgde haben, 
welche Saat: und. Aerndtenszeit, wenn es Noch thut, 
Tag und Mache herzhaftig und unermüder, die ftärffte 
Arbeit verrichten können, zum. Grunde feftftellen, daß, 
al unfer Geſinde 

Sats und vollauf, gut zu effen und zu trinken, 

Satt und guten Sohn, alle Vierteljahre, auch 

Satt und beftändig.gute Worte, und dann. 

Satt und vollauf Arbeit haben folle.. 


Die Berechnung aber der Eckhartiſchen Geſin⸗ 
dekoſt, wenn folche mit der aus. dem Haus vater ver⸗ 
glihen wird, bezeuget es ſofort, daß fie nur auf gute. 
Lander geftellet fey. Auch hat Eckharts Principium, 
wegen der Gefindefpeifung, hin und wieder in den vor« 
hin abgehandelten Kapiteln diefes erften Theiles der. 
Aansinutter, feine Rechtfertigung gehabt ; allıwa ge⸗ 
faget. worden, daß animalifche Speifen die meifte Nah⸗ 
rung geben. D.äückert aber, in feiner vortrefflichen 
Abhandlung von den Lrabhrungsmitteln, faget 
©. 30. alſo: „Es giebt Nationen, denen die Gefege 
das Fleifcheffen ganz und gar verbieten, und bie bey 
einer blog vegetabiliſchen u, ganz gut fahren. = 

— in 
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fein es; ift doch auch wahr, daß mehrenchells die von 
Vegetablien allein lebenden Menſchen ungleich ſchwaͤ⸗ 
cher ſind, als die, welche vom Fleiſcheſſen leben. In 
den katholiſchen Laͤndern bemerket man zur Faſtenzeit, 
daß die Leute, insbeſondere die Handwerker, weil ſie 
alsdenn fein Fleiſch eſſen dürfen, an Kraͤften abnebs 
men, und zu ſtarken Arbeiten untuͤchtig ſind.“ 
Gute Sander erfordern mehr. Arbeit, daher auch eine 
bejjere Gefindefpeifung ſchon längftens dafelbft einge. 
führet iſt. 

Die Eckhartiſche Berechnung ift noch nicht ein 
mal für alle Klaffen guter $änder paffend, Denn es 
fehlet der Waizen darinn zu Kuchen, Suppen, Kloͤ⸗ 
Ben und Eyerfuchen. 

Auch fehlen mehr andre Artikel: Hirfe, gebadfen 
Obſt, Habergrüge c. Die Würfte aber find gar 
mweggelaflen, und allein dem herrſchaftlichen Tiſche zu⸗ 
geeignet worden. ‘Da aber, wie aus ben vorigen Ka« 
piteln diefes erften Theiles der Hausmutter zu era 
ſehen ift, mit den Würften allerley Art fo viel auf - 
Gefindetifch ausgerichtet wird : fo follen felbige, 
der ‘Berechnung der Hausmutter, nicht — — 
werden. 

Es iſt zu wenig geſaget, daß nur 80 Pfund Brod, 
Berliniſchen Maaßes und Gewichts, denn damad 
rechnet Eckhart, herauskommen ſollen. 

Man nimmt an, daß der Berliner Scheffel 80 
Pfund Roggen enthalte, obſchon in manchen Gegen⸗ 
den Roggen gefunden wird, der an 84, — 86 Pfund 
wiegt. Rechnet man nun in der Mühle 5 Pfund Ab⸗ 
gang, daß 75 Pfund grob Roggenmehl übrig bleiben, 
fo müffen ohnfehlbar 100 Pfund Brod, eher mehr 
als weniger, daraus gebacken werben. Es follen da» 
her in ber Berechnung ber Hausmutter nur g Schef · 
fel Brodkorn, Berliner Maaßes, in Anfcylag — 


— 


Anfchlag u. Berechn. der haͤhrl Geſindekoſt. 327 


Man haͤtte gar bis auf 8 Scheffel herunter gehen koͤn⸗ 
nen; man muß aber in guten Laͤndern hin und wieder 
auf fein Roggenmehl zu Suppen und Baͤrmkuchen, 
des Einbrockens des Brodtes zu Suppen, und des Ein⸗ 
krumens deſſelben zu Kalzefchalen nicht zu gedenken, 
KRüdficht nehmen. | 

Bon der ‘Butter müßte auch noch wohl etwas her⸗ 
unter, befonders wo Pflaumenmuß und Streidykäfe 
eingeführet find. Man kann auf 30 — 40 Pfund 
herunter geben. 

Wenn alle Tage Fleiſch gefpeifet werben foll, fo 
müßte man wohl, im Fall die Gefindefpeifung einem 
Hochmeiſter, Verwalter oder Meyer veraccordiret 
würde, der Eckhartiſchen Rechnung nachgehen. 
Dafern aber eine geübte Hausmutter die Küche wohl 
verfteht, fo muß fie eg durch gute und öfters veränderte 
Vorkoſten dahin bringen, daß niemals genau ein 
halb Pfund Fleiſch auf die Perfon darauf gehe. Sie 
kann wenigftens ganz ficher allemal a — 6 Loth daran 
fehlen laffen. Sie muß aber auch nicht alle Tage 
Fleifh in gemwiffen Jahreszeiten zu Tifche bringen ; 
fondern mit Würften und Eyerfuchen die Stelle des 
Steifches erfegen. In fehr vielen Gegenden guter Laͤn⸗ 
der muß alfo die Hausmutter mit dem vierten Theile 
des Fleifchanfchlages weniger auskommen, und darinn 
ihre Geſchicklichkeit zeigen Finnen. Die Hausmutter 
foll daher nur 1363 Pfund Fleiſch, worunter die Bra⸗ 
ten aud) begriffen ſeyn müffen, in Anfchlag bringen; 
da der Eckhartiſche 1821 Pfund auf die Perfon 
jährlich befager. 

Fürs Getränfe follte doch Eckhart etwas br« 
ſtimmtes angegeben haben. Er faget in einem gewiſ⸗ 

fen Ideale, es folle aus der Brauerey, von jedem 
Brauen allemal ein Faß gut Gefindebier befonders 
54 gema⸗ 
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gemachet, und dem Gefinde fo viel Bier gereichet wer⸗ 
den, als es immer trinfen will. 


Hier wäre näher zu fagen gewefen, was Gefinbes 
bier eigentlich feyn fell. Es ift nicht wohl anzuneh. 
men, daß Eckhart ſolches Bier verftanden habe, wie 
es feyn foll, wenn es auf dem berrfchaftlicdyen Tifche 
getrunfen wird, oder wie es aus bem Brauhauſe den 
Krügern und Schenfen, von brauberedhtigten Herr» 
ſchaften auf dem Sande, zum Berfauf oder Ausſchen⸗ 
fen überlaffen- wird. Denn wider diefen Aufwand 
würde jede Herrfchaft fich erflären, und ihn nicht ein« 
führen fännen und wollen. Es ift aud) diefe Men 
thode des tagtäglichen und ganz unbeftimmten Bier⸗ 
erinfens noch. wohl nirgends Mode geweſen. Ge⸗ 
nug iſt es, daß eigentlich ſo genanntes Bier in guten 
Laͤndern nur zu gewiſſen Zeiten, als in der Aerndte, 
an Sonn» und Sefttagen ꝛc. allein dem Geſinde gerei⸗ 
chet werde. 


Es hat daher Eckhart unter ſeinem Geſindebiere 
wohl nichts anders, als geringes Nachbier, oder Spei⸗ 
febier verftanden; wentgftens muß ſolche Erflärung 
Doc angenommen werden. Aber zu alten Zeiten 
nichts anders als Speifebier dürfte dem Gefinde wohl 
nicht gefallen, und es wäre wider den uräfteften Ge» 
Brauch guter Sander: da den Schnittern in der Korn 
aͤrndte ordentliches Bier , eben denfelben aber beym 
Grasmähen fo genanntes Nachbier, wo nicht auch 
noch mancher Orten eigentliches Bier gereichet wird. 
Nachbier, Speife- oder Tifchbier, wird aud) in Mike 
telländern den Kornfchnittern, doch faft mehr auch 
eigentliches Bier gegeben. ‘Der fo genannte Kofent 
aber in guten $ändern, welcher das gemeine Gerränfe 
bes Landvolkes ift, kann dafelbft beynahe ſchon Nach⸗ 
bier heißen; denn er wird fo ſchlecht und fo ſehr * 
eben 
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eben nicht gebrauet und getrunfen, als es in Mittel 
ländern gefchieht. 

Das eigentliche Bier aber ift in Deutfchland, feis 
ner Stärke nady, fehr verfchieden. Und es koͤmmt 
nun hauptfächlic) darauf an, welchen Grad der Stärfe 
das Aerndtebier eigentlich haben folle. 

Die fo genannten März» oder Lagerbiere, die in 
einigen Gegenden gebrauet, und des Sommers ges 
trunfen werden, find die allerjtärfften. Sie müffen 
es aud) fern, meil ihre Dauer oder Währung einzig 
und allein von ihrer mehrern oder mindern Stärfe abs 
hängt. Biere diefer Art find wegzulaflen, wenn man 
andre etwas geringhaltigere haben Fann. Denn. fie 
erhigen den Arbeiter in der Aerndte gar zu ſehr; und 
je heißer die Tage find, defto größer wird der Durſt. 
Iſt Fein gefesliches, oder durch Herkommen beftärigs 
tes Maaß des Aerndtebieres eingeführet, fo muß dee 
Mann des Tages wohl an die vier bis ſechs Maaße, 
und nach Befchaffenheit der Arbeit und Tageshige, 
noch wohl mehr trinfen. Hieraus muß aber nicht 
nur Betrunfenheit entftehen, fondern aud) der Grund 
zu gefährlichen Krankheiten geleget werden, die auch 
gemeiniglich nach fehr heiß gewefenem Aerndtewetter 
auszubrechen pflegen. Hier ift es nun in der That 
dem Gefinde Wohlthat, wenn ihm ein minder flars 
fes Bier gereichet wird, welches den Durft beffer Id« 
ſchet, und doc) auch den Abgang der Leibesfräfte zur 
allerfchwereften Arbeit erfege. Denn dieſe Zwecke 
werden durch Biere legterer Art am gewiſſeſten erhals 
ten; dagegen die allzuftarfen und fehr higigen Biere, - 
durch noch vermehrtere Heraustreibung des Schweiſ⸗ 
fes, mehr abmatten als ftärfen. Diefe Biere haben 
zwar an und für fich, wie es der Erfahrung ganz ges 
mäß ift, eine den abgematteten Leib des Arbeiters gar 
fehr ftärfende Kraft. nr der geib muß nicht mehr, 

5 um 
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um folcher zu genießen, in der anhaltendften Bewe⸗ 
gung bleiben. Denn in diefem Falle thun vie fo fehr 
ſtarken Biere gerade das Gegentheil. 

Meinen Erfahrungen zu Folge ift ein folches 
Aerndtebier das angemeffenfte, wenn von einem 
Scheffel Gerftenmalze eine Tonne Bier gezogen wird, 
Der Scheffel Malz muß 60 Pfund, die Tonne Bier 
aber 120 Maaß oder Quarte, Berliniſchen Maaßes, 
enthalten. Iſt man auf dem Sande berechtiget,, . we: 
nigſtens fein Aerndtebier brauen zu dürfen, fo bleibe 
man bey ber angegebenen Proportion. Cie ift für 
Herrſchaft und Gefinde die vortheilaftefte, und foll 
nun in dem beftimmteren Anfchlage der Jausmutter 


fefigefeßet bleiben. 


UI. Berechnung der alljährigen Geſindekoſt für 
gute Länder, nach der Hausmutter, 


s) Ein Scheffel Waizen, zu Mehlfpeifen, 
3) Meun Echeffel Roggen, zu Brod und Mehl: 
ſppeiſen. 

3) Ein Scheffel Gerſte, zu Graupen und Gruͤtze. 

4) Ein halber Scheffel Haber, zu Gruͤtze. 

5) Ein halber Scheffel Erbſen, zum Kochen. 

6) Zwey Metzen Linſen. 

7) Vier Metzen Heidegruͤtze. 

8) Sechs Metzen geſtampfte oder ausgemachte 
reine Hirſe. 

9) Drey Metzen Mohn. 

10) Vier Metzen gebacken Obſt. 

11) Zwey Scheffel grüne reife Pflaumen zu Muß, 

12) Sartengewächfe, als Kraut, Rüben und Er« 
tüffeln, fo viel als eine Perfon des Jahres eflen 


fann. 
13) Ein halber Scheffel Salz. 
14) But⸗ 
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14) Butter, 40 Pfund. 

15) Kaͤſe, 4 Schod. 

16) Mild), 40 Quark ober Maaß, zu allerley Kuy 

chen und Milchfpeifen. 

17) Schweinefleiſch, worunter die geraͤucherten 
Speckſeiten und Schinken, aber noch nicht die 
Wurſt, mit begriffen, 80 Pfund. 

18) Rindfleifh, 36 Pfund. | 

19) Allerley anderes Fleifh, als Hammelfleifch, 
Schoͤpſenfleiſch, Federvieh, 207 Pfund. 

20) Eyer, 5 Schof. 

21) Getränfe, diefes foll befonders berechnet were 
den, nac) Verſchiedenheit der Zeiten und des Ge» 
findes. 


Beurtheilung diefes Anfchlages. 


1) Weil mit diefer Berechnung auf gute fänber, 
wo der Waizenbau floriret , und unter denfelben wie⸗ 
derum auf folche gefehen wird, wo Kuchen und aller« 
ley laden gebacken werden: fo ift ein Scheffel Wais« 
zen das mwenigfte, welches anugefchlagen werden kann. 
Klöße und Eyerfuchen erfordern aud) bier eben nidye 
Roggenmehl, wie in Mittelländern, fondern Waizen- 
mehl. Manche Suppen desgleichen. 

a) Um 730 Pfund Brod, täglich alſo 2 Pfund, 
herauszubringen, würden nicht viel über 7% Scheffel 
Roggen erfordert werden; allein es kann nicht weniger 
in Anſchlag kommen, da man auch auf einige Kuchen 
von Roggenmehl, Brocken und Mehl zu Suppen, 
auch Krumen zu Kalteſchalen, ſehr rechnen muß: 
wenn gleich die übrige Speiſung mittelſt der Vorko— 
ſten ſo gut eingerichtet waͤre, daß ein und der andre 
Dienſtbote nicht völlig a Pfund Brod des Tages ver⸗ 


äebret. 
3) In 
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3) in guten Laͤndern müffen mancherley Speifen, 
als ein Vorzug vor Mittelländern feyn. Daher darf 
die Gerfte zu Graupen und Grüße nicht ausgelaffen 
werden; zumal da die Graupen eine fehr derbe und 
gegenhaltende Koſt abgeben. Eckhart hat 2 Schef- 
fel Gerfte angefchlagen , aber viele andere Vorkoſten 
weggelaffen. In guten Sändern follen aber alle Arten 
der Gefindefoft vorräthig feyn. Hier nun in diefem 
Anfchlage fehler Feine derfelben, daher auch nur ı Schefe 
fel Gerſte angefihlagen werden foll. | 

4) Habergrüße ift eine unentbehrliche Koft in gu⸗ 
ten $ändern, woraus fogar eine der beften Aerndteſup⸗ 
pen bereitet wird. Sie kann daher nicht weggelaffen 
werben. 

5) Weil Erbfen, nach) Anmeifung voriger Kapi⸗ 
tel diefes erften Theile der Hausmutter, zu Sup⸗ 
pen und Vorkoſt fehr genüget werden, und unter als 
fen Vorfoften am meijten fättigen : fo fann nicht we⸗ 
niger als ein halber Scheffel auf die Perfon gerechnet 
werden. | 

6) Unſen werben nicht überall gebauet, und koͤn⸗ 
nen weit weniger mit Bequemlid,ceit gefochet und zu 
Sofgefpeifen, gleich den Erbfen, angewendet werben; 
weßhalb nur 2 Megen ausgeworfen find. 

7) Heidegrüge wird aud) da, wo fie nicht er« 
bauet wird, fehr gern gegeffen. Sie wird daher in 
guten Laͤndern aus der Nachbarſchaft erfauft, ober 
gegen andere Naturalien, daran Mittelländer, die Hei⸗ 
deforn bauen, Mangel haben, ausgetauſchet. Mit 
telſt derfelben werden die Suppen vornehmlich verän« 
dert, um bie Einerleyheit derfelben in etwas zu ver- 
meiden. 

8) Auch mit der Hirfe wird es fo gehalten. 
Kenn fie ſchon nicht irgendswo erbauet wird, pfleget 
man fie doch einzufaufen oder einzutaufchen. Und in 

| guten 
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guten Laͤndern, wo fie ſelbſt em nicht erbauer wird, 
iſt fie faft mehr als in Mittellaͤndern eine fehr vorzüg« 
lic geachtete Speife. Es ift dieſerwegen gar nicht zu 
viel, daB 6 Megen reine Hirfe auf die Perfon anges 
ſchlagen werden, theils zur Suppe, theils zur Vorkoſt. 

9) Mohn wird auch zu Suppen in guten $ändern 
ſehr gern gegeffen, muß auch, wenn die Butter Fnapp 
geworden, oft Die Stelle des Zubrodtes vertreten. Die 
davon gemachten fo genannten Mohnftrigen aber find 
überall Delifateffe fürs Landvolk. Man bat daher 3 Mes 
gen für die Perfon in Anfchlag gebrachr, 

10) Gebacken Obft wird als Vorkoſt ſehr geliebet, 
und in guten Laͤndern faſt unter die Delikateſſen deg 
Sandmannes gerechnet, Sollte man es ihm nun daran 
wohl fehlen laffen ? | 

11) Pflaumenmuß ift eine fehr gefunde Koft, und 
dienet vornehmlich zur Veränderung des Zubrodtes. 
Auch hieran foll Fein Mangel in guten Sändern ſeyn. 
Er darf nicht blos als Zeirfpeife im Herbfte allbereie 
verzehret feyn. Man hat daran eine Dauerfpeife auf 
mehr als ein Jahr. 

ı2) In Anfehung der Gartengewaͤchſe läßt man 
es mit Eckharten bey dem allgemeinen Safe: fo viel 
das Gefinde effen mag und wil, Der Sausvater 
muß es von der Geſchicklichkeit der Hausmutter er⸗ 
warten, daß fie durch gute und veränderte Bereitung 
der Gartengewaͤchſe, als einer Zeitſpeiſe, deſto mehr 
der Dauerſpeiſen ſchonen, und in Anſehung letzterer eir 
nigen Ueberſchuß herausbringen koͤnne. 

13) Ein halber Scheffel Salz iſt eben nicht zu 
viel, fonderlich wenn man aufs Pöfelfleifch rechner. 
Wo aber in fifchreichen Gegenden viele Salzfiſche 
gekochet werden, welches aber eben ſo oft nicht ge⸗ 
ſchieht, da wuͤrde dieſes Maaß des Salzes kaum hin⸗ 
reichen. Geſetzt aber, der halbe Scheffel Salz Fi 

r 
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für eine Perfon zu viel, fo muß doc) das übrige Ger 
wuͤrz, als Pfeffer und Ingwer, darunter mit bes 
griffen feyn. | 

14) Butter, wenn Schmalz, Muß und Mohn, 
auch Wurft zu Hülfe genommen werden, Fönnte noch 
wohl foft an die 30 Pfund herunter gefeget werben. 
Da aber in einem oder dem andern nur benannten 
Artikel Abgang ſeyn Fönnte: fo will man in Berech⸗ 
nung einer fo täglichen Speife, als die Butter in gu⸗ 
ten Sändern ift, nicht zu wenig thun. Genug ift es, 
wenn die Hausmutter einige Pfunde Butter von der 
Gefindefpeifung, wie von den andern übrigen ange 
ſchlagenen Naturalien, erübrigen und fi) zum Ges 
winnfte anrechnen kann. 

15) Käfe hätten etwas mehr ober weniger Fönnen 
aufgeführet werden. Man kann in Anfehung ihrer 
Zahl aber um deshalb weniger auf das ungefähre 
nächfte Maaß kommen, indem fie in Anfehung ihrer 
Größe, in geringen Sänderentfernungen, gar fehr von 
einander abgehen. Man follte fie zwar lieber dem 
Gewichte nach angeben wollen, allein diefes würde auch 
richt treffen, da die Handkaͤſe bald trockner, bald feuch⸗ 
ter, dieferhalb aber bald mehr, bald weniger ſchwer feyn 
Finnen, Wo aber ftarf auf alten Käfe gehalten wird, 
da reichet man mit felbigem weiter, als mit folchem, der 
weniger alt, oder noch fehr jung iſt. 

16) Milch,‘ darunter ift allein füge Milch zu 
verftehen , weil ſolche in guten Ländern zu Klößen, 
Eyerfuchen, Suppen und Hirfe fehr gebrauchet wird. 
Es find daher 40 Quart das allermindefte, Die ange- 
ſchlagen werden koͤnnen. In manchen Gegenden, 
wo eine gute Viehzucht iſt, und ſogar wohl ſuͤße Milch⸗ 
kalteſchalen gegeſſen werden, ſollten wohl kaum 60 
Quart zureichen. Buttermilch und BE 
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Milch aber werden, ihres geringen Werths halber, gar 
nicht in Anfchlag gebracht. 

17. 18. 19) Wenn die Frage wäre , wie viel 
Fleiſch foll angefchlagen werden, wenn die Gefindes 
fpeifung nicht von der Herrfchaft, fondern durch einen 
Verwalter, Hochmeifter oder Meyer , nad) einem ge⸗ 
wiſſen Verding, gefchehen foll: fo hätte man ven Eck⸗ 
bartifchen Anfchlag, der 1823 Pfund der Perfon 
jährlid) zueignet, unterfchrieben. Da aber der in 
den vorigen Kapiteln gegebene Unterricht in der Gefin« 
defpeifung lehret, wie flatt des Fleiſches, mit Wurf 
und Eyerfuchen, auch mancher gut bereiteter Workoft, 
die Stelle des Fleiſches erſetzet werden Fann: fo hat 
man in dem Anfchlage der Hausmutter nur bie 
Summe auf 1363 Pfund fegen wollen. Schmweinefleifch 
das meifte, indem darunter dag Spef, als die aller. 
unentbehrlichfte Dauerfpeife, begriffen ift ‚ und daher 
auch das allermeifte in der Gefindefpeifung hun muß. 
Die Wurft läßt ſich dem Gewichte nach nicht fo 
wohl angeben, und man thur in Anfehung derfelben 
am beiten, wenn man faget, daß fo viel Wurft auf 
einen Dienftboten zu rechnen fen, als von einem gro⸗ 
Ben Speckſchweine gemachet werden fann. So hätte 
man denn über diefen Punkt doc) auch etwas be« 
ftimmtes. 

Rindfleiſch, weil doc) alle Jahre Kühe in großen 
Haushaltungen auszumärzen und zu fchlachten find, 
aud) felbiges faft alle Sonntage gefochet wird, hatman 
an 36 Pfund gerechnet. Hievon müffen an die go 
Mahlzeiten für eine Perfon beftritten werden; da man 
es annimmt, daß eine geübte Hausmurter nicht genau 
täglich) ein halb Pfund Fleiſch verbrauchet, indem ſie 
ihre Vorkoſten gut und veraͤndert zu kochen weiß. 

Die uͤbrigen Fleiſcharten muͤſſen der Hausmutter 
willkuͤhrlich ſeyn, und will man keine derſelben auf 

gewiſſe 
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gewiſſe Pfunde ſetzen. Es kann bald Kalbfleiſch, bald 
Hammelfleifh, aud) wohl Hausgeflügel, nad) jeden 
Orts eigner age und übrigen Umftänden, unter einan⸗ 
der bald mehr, bald weniger ſeyn: nur daß in Anfes 
bung diefer drey Sleifdyarten, worunter aud) die Bra⸗ 
ten mit begriffen find, die ausgeworfenen-203 Pfund 
eben nicht überftiegen werden follen. Nur wäre noch 
zu erinnern, daß die Pfunde des Rindfleifches da zu 
mindern find, wo im Herbſte viele Märzfchafe ges 
ſchlachtet, und eingepöfelt oder geräucyert werden. 
Je mehr Pfund Scyaffleifch alfo für die Gefindefüche 
in Rechnung fämen, defto weniger würde Rindfleifch 
darinn aufzuführen ſeyn. 

Uebrigens ift nod) zu bemerfen, daß bier nur das 
Gerichte des Fleifches im frifchen Zuftande genommen 
ift, und fein Abfchlag ſtatt finden muß; wenn es z. E. 
in geräuchertem Zuftande getrocknet, und deshalb deſto 
weniger wiegt. Man muß dagegen rechnen, daß des. 
Käucherfleifches, wenn es ſchon im Gewichte abgenom⸗ 
men hat, gegen das frifche Fleifc zu rechnen, nicht fo 
viel genoffen werden kann, und dem ungeachtet, in ges 
tingerm Gewichte gegeflen, doch mehr gegenhält, als 
das mehr. wiegende frifche Fleifch. 

20) Die angefegten 5 Schock Eyer Finnen gar 
nicht gemindert werden; da bey der in vorhergehenden 
Kapiteln befchriebenen Speifungsart, wenn man die 
Wintermonate in etwas ausnimme , die wöchentlich 
mebrentheils einigemal zu backenden Eyerkuchen nice 
wenig Eyer erfordern. In der Aerndtezeit, Mor⸗ 
gens und Abends, welcher Aufwand an Eyern! Daß 
aber fo viele Eyer, hauptfächlic) aber Eyerfuchen, aufe 
zutragen erfordert wird, koͤmmt daher, Damit der 
Mangel des frifcyen Fleifches dadurch erfeget werben 
möge. Denn, ohne Enerfuchen und frifchem Flei⸗ 

ſche, müßte ja jiers Pöfel« oder Raͤucherfleiſch faſt 
- nur 
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nur die tägliche Speife guter ander fenn. Wenn aber 
Eyerkuchen mit dergleichen nicht friſchem Fleiſche haͤu⸗ 
fig abwechſeln, fo werden fie gern gegeſſen, weil fie 
feine eingefalzene oder geräucherte Speife find, deren 
Einerleyheit ermüden würde. Sn einigen Haushaltun- 
gen ift es nicht nöthig, zu Eyerkuchen fonderlich feine 
Zuflucht zu nehmen. Nämlich in fo großen Häufern, 
wo faft alle Wochen Schweine oder Kinder gefchlachtee 
werden. In diefen Fann es denn wohl nad) dem Eck⸗ 
bartichen Anfchlag fo ziemlid) gehen, und alle Tage 

leifch) gefocher werden, welches wegen des wöchentli« 

en Schlachtens meift immer frifd) feyn fann. Da 
aber dergleichen Haushaltungen nur die wenigftenfind; 
fo iſt in geringern Die gute haushälterifche Weiſe ange 
nommen worden, nur im Derbfte oder Winter großes 
Vieh zu ſchlachten, und das Fleiſch durch Einſalzen 
oder Raͤuchern für die folgenden Fruͤhlings, und 
Herbftmonate, als Dauerfpeife, zu erhalten. Hier 
nun iſt es nöthig, wie es auch wirklich gefchieht, auf 
Eyerkuchen fehr zu halten, und wo fie einmal einge⸗ 
führet find, auch davon nicht abzugeben; indem die 
Enerfuchen eine ungleich wohlfeilere Speife, als alle 
Arten des Fleiſches, find, 

Es fönnte alfo nun eine Hausmukter in guten Laͤn⸗ 
dern fich an diefen Anfchlag wohl halten, und ihren Ue— 
berichlag darnach machen. Sie kann zufrieden ſeyn, 
im Fall ſich der Hausvater mit ihr auf einen gewiſſen 
Fuß ſetzen wollte oder muͤßte, wenn ihr alle, fuͤr eine 
Perſon des Geſindes, jaͤhrlich erforderlichen Speifevors 
räthe nad) ſolcher wahrfcheinlichiten Berechnung be: 
soilliget werden. Es Fömmt fodann auf ihre Faͤhigkeit 
an, in einem oder dem andern Artikel noch etwas zu er⸗ 
übrigen; mie es jeder Flugen Hausmutter Hauptpfliche 
bleibet, überall anftändige Erfparniffe zu fuchen und 
ſich Vortheile zu ſtiſten. 

Hausmutter I. Band. P Uebri⸗ 
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Uebrigens merke man ſich noch, daß bey dieſer 
Berechnung Berliner Maas und Gewicht verftanden 
werden muß. 

Berechnung des Gefindegetränfes. 
ı) Männliches Gefinde. 

1) Einem Knecht täglih 6 Duart Bier benm 
Getraidemähen, auf 4 
in Summa 164 Quart. | 

2) In zwo angenommenen Wochen, da Korn ge⸗ 
harfet und eingefahren wird, zu Bierfaltefchale, täglich 
ein halbes Quark, find in Summa 6 Quart, | 

3) An Sonn- und Fefttagen, des Morgens zu 
Bierſuppen, des Abends aber zu Bierkalteſchalen, 
trinken, jährlidy 108 Quart. — 

4) Bey einigen andern beſondern Fällen, fürs 
ganze Jahr 22 Dia. 

5) Gefindebier, guter Kofent, oder geringes Spei- 
febier, wie man es etwa nennen wollte, kann nad) Bes 
fehaffenheit.der Arbeit und Tageshige, und damit ver- 
einigter befondrer Speifung, nicht für jeden Tag auf 
ein geroiffes Maas beftinmet. werden, man will daher 
fürs ganze Jahr überhaupt rechnen, 3 4 Scheffel Gerſte 
oder. Malz, ‘wovon der Scheffel 60 Pfund wiegen foll. 
6) Höpfen zu biefem Gefindegetränfe ız Schef- 
fel, davon der Scheffel 6 Pfund wiegt. | 

° 7) 6 Duart oder Kannen Brandtwein bes Mor 
jens an Fefttagen, an Aerndtetagen beym Korn- und 
Gcasmähen, auch bey einigen Mittagsmabhlzeiten in 
der Kornäarndte, 

Beurtheilung diefer Tranfrechnung. 

1) Mit. dem. Aerndtebiere fieht man bier nicht 

auf Derter oder gewiſſe große Haushaltungen, wo von 


je ber 


angenommene Wochen, find 


auch des Mittags bey der Mahlzeit 1 Duart Bier zu. 
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je her gewiſſe Maaße oder Kannen geſetzlich find: wo⸗ 
bey es freylich fein. Bewenden haben muß. Man 
richtet fein Augenmerk auf ſolche Derter oder Häufer, 
in denen den Schnittern das Bier willkuͤhrlich gegeben 
und getrunfen wird. m 
Wenn, wie oben ſchon erwaͤhnet worden, Aus ei- 
nem Scheffel Malz zu 60 Pfund eine Tonne Bier ge- 
zogen wird, fo muß ſolches weder zu ſchwach noch alfa 
äuftarf ausfallen. Die Tonne muß 120 Quart oder ’ 
Kannen enthalten, das Quark aber oder bie Kanne a 
Pfund wiegen, Man nimmt, wie ſchon gefaget, Ber: 
liner Maas und Gewicht an; welches fünftig'in der 
Folge, ohne weiteres Erinnern, immer zu verftehen iſt. 
Wo ſtarkes Korn fteht, und tüchtig hinter einan⸗ 
der weggemäher wird, da find, zumal in heißen Tagen, 
6 Quart Bier zur Stillung des Durftes und Er egung 
der. abgehenden Seibesfräfte gar nicht zu viel: In gu: 
ten Sändern fängt ber Schnitter ſchon frühe um 5 Uhr 
an, und fann ſchon Vormittags faft a Quart Bier 
ausgetrunfen haben. Um 2 Uhr Nachmittags muß er 
wieder anfangen, und meift bis zu Sonnenuntergang 
bin aushalten, da er denn bey der Mittagsmahlzeit und 
währender nachmittäglicher Arbeit die übrigen 4 Suart 
wohl muß zu fid) genommen haben, | 
Es fönnen fühle und regnichte Maͤhetage einfal⸗ 
len, an welchen das ausgemworfene Maas eben nicht 
draufgehen würde, Wenn aber Die Temperatür zu. Zei» 
ten fehr heiß eintreten, und die Arbeit doch nicht nach⸗ 
gelaffen werden fann: fo treibt die Noth die Schnitter 
wohl dazu, daß fie über 6 Maas -des Tages austrinfen 
muͤſſen; wenn fie gleich fonft ordentliche Leute find, 
und von Unmäßigfeit Feine Profeffion machen. Es 
müffen alfo dergleichen Tage in einander gerechnet 
werben, und füh übermagen.: — ——: 
) 3 Wenn 


J 
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Wenn aber in Mittelländern mit wenigen Maaf- 
fen Aerndtebieres auszufommen’ift:, fo. liegt dieſes in 
der Art der Arbeit. Denn Mirtelländer haben weniger 
ſtarkes Korn zu mähen, wozu alſo auch weniger $eibes« 
kraͤfte erfordert werben. Die Billigkeit redet alſo fuͤr 
Schnitter in guten Laͤndern, wie in Anſehung der 
Speiſe, alſo auch in Anſehung des Getraͤnkes. 

2) Ueber den Artikel der Kalteſchalen, wenn Korn 
geharket oder eingefuͤhret wird, iſt eben nichts ſonderli⸗ 
ches zu ſagen. Nur wird vorausgeſetzet, daß bey dem 
Korneinfahren Kalteſchalen des Orts eingeführet ſeyn. 
Denn, dafern an einigen Orten Korn eingeführet wird, 
und folches in einem Zuge dergeftalt cifrig fortgebt, 
daß die Pferde, außer der Mittagszeit, nicht ftille ftehen 
und freffen dürfen, da geht welt mehr Bier darauf, 
wenn den Knechten Bier zu trinken, in der Scheune 
oder auf dem Hofe, gereicher wird, 

3) Es ift ſchon öfters in diefer Schrift erwähnt 
worden, daß in guten andern des Sonntags ſowohl 
als an Fefttagen die Morgenfuppe eine Bierfuppe meh 
rentheils fey. Ebendafelbft hat man auch für die Aben⸗ 
de folcher Tage die Bierkalteſchale, um der großen Be: 
quemlichFeit millen, angenommen und feftgefeger. Auch 
ift hieſelbſt hergebracht, daß bey den Mittagsmahlzei: 

"ten Bier getrunfen werde, welches für die Perfon nut 
1 Maas feyn fell. Dieſerhalb hat man nun fuͤrs ganze 
Jahr nicht weniger als 108 Quart anſetzen koͤnnen. 

4) Es fallen Gelegenheiten vor, oder Arbelten, 
bey denen die Herrſchaft, zur Ermunterung oder Be⸗ 
lohnung des Fleißes, dem Geſinde, ſtatt des alltaͤgli⸗ 
chen gewoͤhnlichen Getraͤnkes, wohl ein oder das andre 
Maas gutes Bier reichen laßt; dieſerhalb find denn 

‘die 22 Quart oder Kannen gerechnet worden. 

5) Syn guten: Sändern fann doch niche alle Tage 
dem ... Vier gegeben werden; es muß > nach) 

bzug 
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Abzug der vorhin benannten Tage ein folches Getränfe 
gehalten werden, welches etwas beffer als der gewoͤhnli⸗ 
che Kofent in Mittelläandern ift. Der Name dieſes Ge» 
tränfes Fann gleichgültig feyn. Mur merfe man fich, 
daß zur Aerndtezeit beym Kornharken und Örasmähen 
Diefes Getränke noch etwas beffer, als das fonft gea 
woͤhnliche fenn muͤſſe. Schlägt man nun zum alljäh= 
tigen Aufiwonde 33 Scheffel Malz, den Scheffel zu 60 
Pfund, an; fo machte folthes mit den zuvor berechneten 
300 Quark Bier, oder 27 Tonnen, jährlid) 6 Scheffel 
Malz auf einen männlichen Dienftboten. 

6) Da man den Anfchlag auf braun Bier von 
Gerftenmalze gerichtet hat, fo muß auch Hopfen dazu 
genommen werden. Nun hat man aber vorausgefegef, 
daß, wenn.es des Orts Gefege leiden, man fein Lager⸗ 
bier, als welches zugleich fehr gehopfet feyn muß, zum 
Aerndtebiere erwählen, fondern, wenn man dazu be= 
rechtiget ift, (und die Braufrepheit, in.der Aerndte und 
Saatzeit, haben fogar die Bauern in der Marf Bran⸗ 
denburg,) ein weniger ftarfes Bier brauen fol. In 
guten Brauhäufern nimmt man ben vierten Theil des 
Hopfens gegen das Malz. Oder das Verhältniß des 
Hopfens gegen das Malz ift wie ı zu 4. Bey fagera 
bieren aber, die hier nicht gemennet find, ift das Ver— 
hältniß des Hopfens gegen das Malz wie ı zu 2; oder 
die Hälfte des. Maljes muß das Maas des Hopfens, 
zu $agerbieren beſtimmen. 

7) Unter den allgemeinen Regeln zu Anfänge dies 
fes erften Theiles der Hausmutter iſt aud) enthal⸗ 
‚ten, daß Bauptfächlic) der Brandtwein, um das Boll 
trinfen zu verhüten, dem Geſinde in.einem feftzufegen: 
den Maafe gereichet, und daraus durchaus fein will» 
Führliches Getränfe gemachet werden müffe. Welches 
wäre nun die rechte Dofts für eine Perfon? Ein Ber—⸗ 
finer Quark Brandtwein kann ı9 bis zo Dofes aus= 

ö 2) BE machen, 
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machen. Wir wollen aber nur 18 Abtheilungen NR 
Dofes eines Quarts anfegen, | 


Wenn man nun 24 Kornmäbetage und 12 Grass 
mähetage annehmen wollte, an welchen alle Morgen 
den Knechten, zum ‚Srühftüd i im Haufe, Brandtwein 
gegeben wird: fo würden nach obiger haushälterifcher 
Abtheilung, das Quart zu 18 Dofes gerechnet, 2 Quart 
DBrandtwein zum Frühftück in der Aerndte aufgehen, 
Des Mittags zu 18 Aerndtemahlzeiten (denn bey allen 
ift er nicht überall in guten ändern gebräauchlich,) auch 1 
Quart; wiewohl die Dofes bey den Mittagsmahlzeiten 
fleiner, als des Morgens feyn follen, weil des Mits 
tags bey Tifhe Bier gefrunfen wird. Ferner wird 
des Morgens an Fefttagen, ftatt der gewöhnlichen 
fonntäglichen Bierfuppe , auch Brandtwein gegeben. 
Für 10 big 12 Feſttage koͤnnten nun 5 Quart angeſe⸗ 
tzet werden; daß alfo bis hieher das Gewähnliche des 
Brandtweins 35 Quark betrüge, Wenn aber zu Zei« 
ten im Winter, die Knechte allbereit um 3 oder 4 Uhr 
des Morgens wegfahren, dieferhalb aber, da die Sup⸗ 
pe für das übrige Gefinde noch nicht fertig ſeyn Fann, 
mit einer Dofis Brandtwein Eurz und gut abgefertigef 
werden follen; biernäachft auch in manchen Fällen der 
Hausmurter frey ftehen muß, dann und mann den aufs 
ferordentlihen Fleiß Des Gefindes mit einer Dofis 
Drandtwein aufzumuntern oder zu belohnen: fo follen 
ihr zu folhem Behuf noch 24 Quark Brandtwein paſ⸗ 
ſiren; Daß alſo die ganze Summe von 6 Quart Brandt⸗ 
mein entftünde, In Mittelländern würden 2 oder 3 
Maaß Brandtwein hinreihen. Man muß aber, wie 
in allen übrigen Artifeln, dabey vorausfegen, daß da= 
felbft weniger Einfommen für die Herrfchaft, und 
weniger Arbeit für das Gefinde ftatt finde, . 
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2) Weibliches Geſinde. 

Da das weibliche Geſinde auch trinken muß, aber, 
wenigſtens in der Aerndte, kein Bier erhaͤlt, ſo kann ein 
Anſchlag des jaͤhrigen Getraͤnkes fuͤr daſſelbe, mit dem 
fuͤr das maͤnnliche Geſinde, nicht auf ebendenſelben 
Fuß genommen werden. Es würde alſo auf ſolgen⸗ 
de Art abzufaflen feyn. 

ı) In zwo angenommenen Wochen, darinn Korn 
she und eingefahren wird, (denn beym Korneins 
fahren wird an den meiften Orten dem Knechte eine 
Magd jugegeben,) zu Bierfaltefchale täglic) ein halbes 
Quart, find in Summa 6 Quart. | 

2). An Sonn- und Fefttagen des Morgens zu 
Bierfuppen, des Abends aber zu Bierfaltefchalen, 
auch des Mittags bey der Mahlzeit ı Quark Bier zu 
trinfen, jährlich, 108 Quart. 

3) Ben einigen andern befondern Fällen, fürs 
ganze Fahr 6 Quart. Alles zufammen alfo eine Ton: 
ne gutes Bier, 

4) Gefindebier, guter Kofent, oder wie man eg 
fonft nennen wollte, fins ganze Jahr überhaupt 3 Schef⸗ 
fel Malz, wovon der Scheffel 60 Pfund wiegen ſoll. 

5) Hopfen zu diefem Getränfe ı Scheffel. 

6) ı Quart Brandtwein des Morgens an Feftta: 
gen oder bey mancherley Gelegenheiten. 


Beurtheilung diefer Tranfrechnung. 


1) So. gut der. Knecht beym Harfen und Korn: 
einfahren Bierfaltefchalen ige, fo gut muß, aud) die- 
Magd die ihrige haben. 

2) Die rubricirten 108 Quart Bier werden in 
Gemeinfchaft mit den Knechten verzehret. Man muß 
jeder Perfon des weiblichen Gefindes auch ihr Recht 
widerfahren laflen, die vielmals um das Haugwefen 
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ſich eben fo ſehr, wo nicht beffer, als der Knecht verdiene 
machen kann. Bier ift fürs Befinde ein Freuden⸗ 
trunk, daher müffen die Mägde nirgends Davon aus» 
gefchloffen werden... 

3) Obſchon eine züchtige Magd eben nicht auf 
ftarfes Getränfe gierig feyn foll, fo ift es ihr doch zu 
gönnen, wenn ihr die Hausmutter auc) dann und wann 
einen Trunf Bier reicher. Es ift immer eine Wenige 
£eit, wenn für diefen Artifel 6 Quart benannt werden, 

4) Gefegt, die Mägde follten des Tages weniger, 
als die Knechte trinfen, fo ft in diefer Abſicht ſchon ge» 
nug Abfchlag gefchehen, wenn ihnen ein halber Schef⸗ 
fel weniger angerechnet worden. Man muß aud) zu= 
glei) auf manche Kofenrfuppe biebey mit rechnen. 

5) Wir haben vorhin den Sag angenommen, daß 
der Hopfen gegen das Malz fich wie ı zu 4 verhalten 
ſolle. Eine Tonne Bier für die Magb, oder ı zo Quark 
Bier erfordern 1 Scheffel Mal. Das übrige Ge: 
tränfefoll aus 3 Scheffeln Malz gezogen werden, 
Diefe 4 Scheffel Malz; müflen nun mit ı- Scheffel 
Hopfen gewürzet werden. | 

6) Die Mägde dürften fih eben nicht an den 
Brandtwein gewöhnen, wie es Denn deren genug giebt, 
Die feinen trinken. Da aber die Knechte an den Feſtta⸗ 
gen des Morgens feine Suppe, fondern ftatt derfelben 
Brandiwein erhalten: fo fann um der Mägde willen. 
nicht befonders gefochet werden. Siemüffer daher mit 
den Knechten, im Fruͤhſtuͤcken an Fefttagen, Gleichheit 
halten. Da auch nicht ſelten der Fall fich ereignen fann, 
daß eine Magd zur Machtzeit, oder doc) fo frühe vom 
Haufe zu gewiffen Verrichtungen verfchickt wird, ebe 
die Morgenſuppe zu ihrer Zeit fertig war, mithin alfo 
mit einer Fleinen Dofis Brandtwein zum Frühftüde _ 
vorlieb nehmen muß: fo ift fürs ganze Jahr ı Quark 
Brandtwein ausgefeget worden, 
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zer ſchon die Gefindefpeifung von der Hausmut⸗ 
ter felbft in großen Haushaltungen beforges wird; 
und unter ihren Augen gefchieht, fo Fönnen doch einige 
$eute in Dienften der Herrfchaft ſeyn, die nicht mit 
gefpeifet werden, fondern zu ihrem Unterhafte für ein 
Jahr etwas gewiffes erhalten, welches Deputat ges 
nannt wird. So wird 5. E. dem Vogt, Flurſchuͤtzen 
oder Pfänder, Hirten, Brauer u. ſ. w. ein gewiſſes 
Deputat an Korn und mancherley Speiſevorraͤthen 
gereichet. Da ſaget man denn: der Hirte‘ oder 
Brauer ıc. ſteht auf Deputat. Es iſt in jeder Pros 
vinz ſchon etwas feftgefegtes fir diefe Art Deputate, 
wornach man fi), bis auf einige Kleinigkeiten, wohl 
zu richten hat. Hievon will man aber in dieſem Ras 
pitel nicht reden. Es foll allein die Frage fenn von 
der an einen Hochmeifter, Verwalter oder Meyer zu 
überlaffenden Speifung des Gejindes, weshalb den« 
felbigen Gefindefpeifungsdeputat zu geben iſt. Man 
wilt hier vornehmlich unterfüchen, in welchen Sals 
len es gut ſeyn Eönne, fein Gefinde auf ein Speis 
fungsdeputar zu feren. 

Wenn in manchen großen Haußhaltungen viele 
$eute täglich gefpeifet werden, fo kann die Frau des 
Hanfes nicht wohl felbft die Sorge und Aufjicht dar- 
über beftreiten. Sie muß alfo eine eigene Perfon da⸗ 
zu anfteflen, die man gemeinigfid) eine Ausgeberinn 
nennt. Es fömmt fodann darauf an, daß diefe Perfon 
die dazu erforderten Eigenfchaften auch befige. Dieſe 
find aber vornehmlich we Treue und rn 
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Die AYusgeberinn muß, wenn gleich noch eine be⸗ 
fondere Koͤchinn oder Kuͤchenmagd daneben von der 
Herrſchaft gehalten wird, die Kuͤche verſtehen, damit 
ſie der Koͤchinn in allen Faͤllen Weiſung geben koͤnne. 
Sie muß ferner wiſſen, wie viel fie zu jeder Speiſe 
und Mahlzeit nehmen und geben fol, um zum Scha- 
den der Herrſchaſt weder zu viel, noch zu Laſten des 
Gefindes zu wenig zu geben. - Sie muß überbdein in 

guten Sändern verfichen, mit Zeit und. Dauerfpeifen 
—* hauszuhalten, und das Locale in der 
Speifungsfolge wohl inne haben und beobachten. 
Mit folher Wiſſenſchaft muß fie fich ſelbſt Anfehen 
bey dem Gefinde zu verfchaffen und immer zu erhal« 
ten wiffen. Der Mangel folcher Wiffenfhaft aber 
würde ihr Verachtung jujiehen. Und, als eine Un« 
wiffende gering gefchäget, würde das Gefinde bey der. 
Speifungsart öfterg murren,. Elagen, und manche vera 
drüßliche Händel unternehmen wollen, 

Auch) an Treue muß es einer: Yusgeberinn niche 
fehlen. Sie hat, oder foll haben, dag ganze Ver— 
trauen ihrer Herrfchaft, Denn ihr find alle Vorraͤthe 
des Effens und Trinfens fürs Gefinde übergeben und 
anvertrauet, Die Frau vom Haufe dürfte eben feine 
Einfältige feyn, um von einer: untreuen Ausgeberinn 
überliftet zu werden. ine fehr Eluge Frau fönnte 
die Berrügereyen oder heimlichen Entwendungen zwar 
merfen, aber doch nicht. zurückhalten. Denn wenn 
eine Ausgeberinn unredlich und zugleich liſtig ift, fo 
‚wird fie immer geute ihrer Art an der Hand haben, 
eder ſich noch wohl zuziehen, welche die berrfchaftlichen 
Epeifevorräthe heimlich verfchleppen und Unterhändfer 
des Betruges feyn müffen. Diefes wird denn wohl 
fo weit getrieben, daß zuletzt alle Maaßregeln bey 
Seite gefeget, und, fo zu fagen, öffentliche Plündes 
rungen vorgenemmen werben, Die zu fühn gewor- 
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dene Haushälterinn wird fortgejaget, Feine treue, weil 
jede Herrfchaft die legteren nicht von ſich laͤßt, wieder 
gefunden; oder wenn man ja eine, aber doch nicht 
recht geſetzte Perſon wieder erlanget, ſo wird ſie durch 
Kupplerinnen verfuͤhret, und da wieder angefangen 
wo es die vorige gelaſſen hat. 

Endlich muß auch die Ausgeberinn feine unge» 
duldige Perfon ſeyn. Denn in großen Haushaltun⸗ 
gen ift nicht wenig Mübfeligfeie und Laſt. ine Un- 
geduldige wird zum öfterften, unter der ſich haufenden 
Menge von Gefchäfften, fo wild und zügellos, daß 
ſie benn am meiften Zanf und $arm im Haufe anrich- 
get, wenn gewifle Perioden der Zeit und der Gefchäfte 
ihre Sanftmuth und Gelaffenheit unentbehrlid) mas 
chen. Der Zorn und Eigenfinn ſolcher Ereaturen 
fönnen nım der Herrfchaft viele unangenehme Stun- 
den machen, und verurfachen, daß ihnen der Wunfch 
fehr angelegen wird, mit der Gefindefpeifung unver« 
worren zu ſeyn. | 

Wenn daher num eine Herrfchaft das Unglück 
hätte, feiner mit guten Eigenfchaften begabten Auss 
geberinn habhaft werden zu fönnen: fo wäre es ihe 
gar nicht zu widerrathen, die Gefindefpeifung auf Des 
putat auszuthun, und foldye einem WBerwalter oder 
Meyer zu überlaffen. 

Es fann aber aud) feyn, daß manche Hausherte 
fchaften fehr öfters verreifen und von Haufe abmefend 
feyn müffen. Es fann ferner feyn, daß zum aller- 
öfterften das Haus von Fremden, und deren Vifiten, 
nicht leer fen; weshalb die Frau vom Haufe der Aus⸗ 
geberinn nicht nahe genug bleiben, und ſolche mit 
ihrer Autorität unterftügen und bey Anfehen erhalten 
kann: fo wird auch eine fonft gute Ausgeberinn mit 
der Gefindefpeifung viel Noth, in manchen Gegenden, 
baben können, Ich fage in manchen — 
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dern wenn man fi) ein menig mit einem Beob⸗ 
achtungsgeifte in der Welt inngefehen hat: fo wird 
man wiffen, daß das Gefinde an einem Orte immer 
mehr wild und verdorben fen, als an andern Orten; 
welche Meodification aus mehr als einer Quelle den Ur- 
fprung genommen hat, "Ein in mehrern Graden ve- 
des Gefinde nun würde, unter obbefchriebenen LUm- 
ftänden, ber Ausgeberinn das Leben fehr fauer machen, 
und durch Murren eine immer beffere Speifung er: 
zroingen wollen. Die Haushälterinn würde nun ent⸗ 
weder abdanfen, ober um fich zu erhalten, die Zu: 
friedenheit des Geſindes durch eine beffere Speifung, 
der Herrfchaft zum Schaden, erwerben wollen, 7 
diefem Falle wäre es nun fehr wohl gethan, eit 
Hochmeiſter, Berwalter oder Meyer Gefindepntat 
zu geben, um davon die Geſindeſpeiſung zu unterhalten, 
Denn wenn gedachte Worgefegte nebft ihren Frauen 
felbft mit art dem Gefindetifche fisen, und mit fpeifen: 
fo müßte das Gefinde, auch bey etwas fihlechterer 
Speifungsart, vorlieb nehmen, wenn es fieht, daß die 
Morgefegten doch auch nicht beffer eſſen und trinfen, 
" Denn in den Häufern des Mittelmannes kann aud) 
ſchon daraus eine Unzufriedenheit des Gefindes mit der 
geroöhnlichen Koſt entftehen, wenn es fieht oder weiß, 
daß die Herrfchaft beffer effen und trinken kann. Bo: 
fes Gefinde firebet gar gern nach der Gleichheit. 

Eben fo fehr würde einer Herrfchaft anzurathen 
fenn, das Gefinde, welches bey der Speifung iſt ver- 
wöhner worden, eine Zeitlang auf Deputat zu fügen, 
und es dadurch auf den aften Fuß zuruͤck zu führen. 
Es kann aber eine Verwoͤhnung des Gefindes in 
der Art zu fpeifen aus mehr als einer Urſache ent- 
ftanden fern. 

Eine der Urfachen ift diefe, wenn eine oder bie 
andre Herrfehaft das Principium ergriffen hat, durch 
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eine beſſere Befindefpeifung das Gefinde zu beſſern. 
welches dody nicht zum Ziel führer. Das einzig folide 
Principium-des zu beſſernden Gefindes full das Chri⸗ 
ſtenthum fern. Wenn aber Die: Herrfchaften ſelbſt 
gegen die Keligion nur kaltſinnig ſind, ſo perfallen fie 
auf Beſſerungsmethoden, wonitt ſe fie) vicmals ſelbſt 
ſehr beſtrafen. 
Eckhart, den man ſich in. vielen. Stüden zum: 
Führer in der Haushaltungskunſt wählen‘ kann, hat 
eben: nicht das. befte Principium, zur Erwestung des 
guten Willens und mehrern Fleißes, angenommen, 
wenn er in feiner Erperimentalöfonamie ©. 182. 183. 
alſo ſchreibt: „Und da es nım annod) auf das Lohn 
ankoͤmmt, wie viel nämlich ein jeder jährlich befoms. 
men foll, und uns das Laͤndlich, Sittlid) ! im Wege 
fteht, daß naͤmlich an einem Orte mehr, am andern’ 
weniger Lohn gegeben wird; unſer Vorhaben aber ift. 
NB. friſch, accurat und fertig zu wirtbfdyaften, und, 
von jedermann Ehre, und feine Nachrede zu haben; 
fo wollen wir. uns jederzeit bey unſers gleichen Mache: 
barn erfundigen, was felbige ihrem Gefinde jährlich, 
für Sohn geben, nachgehends als einen feſten Grund, 
regen, daß 
unſer Hochmeiſter gehen Thaler mehr RE fl, 
als andrer $eute Hochmeifter erhalten; 
unfere Knechte zwey Thaler mehr, als anderer 2 
ihre Knechte; 
unſere Maͤgde einen Thaler mehr, als anderer fee 
ihre Mägde; 
unfere Hirten zwey Thaler mehr, als andere — 
Wogegen wir denn des zuverſichtlichen Vertrauens bes; 
ben fönnen, daß unfer ſaͤmmtliches Gefinde fothane reiche: 
liche Worforge mit Dank, Treue, Gehorfam und uns, 
ermübdetem (Fleiß erkennen, und bey allen Begebenbeiten: 
fi ” > und auf ung halten wird, und daß uns dasje⸗ 


nige 


350 Vierzehentes Kapitel, 


wige wenige, fo wir auf jede Perfon das ganze Yahe 
nur einmal mehr geben, bey der fo häufig vorfallenden 
täglichen Arbeit zehnfach. wieder wird zu gute fom« 
men.«“ Wie weit wird man nun aber mit diefem und 
dergleichen Principien fommen fönnen? Binnen eini- 
gen Jahren ift es mit einem gebefferten Lohne nichts 
Neues, und die Nachbarfchaft, um ihre gute Dienft- 
boten nicht zu verlieren, muß im $ohne das Nämliche 
ebun. Und fo iſt alles auf dem alten Fuße. Kein 
gebefjertes Geſinde; vielleicht durch größeres Sohn 
verfchlimmertes, und nun zur Unterhaltung der Luͤder⸗ 
lichkeit mehr aufgelegtes Gefinde. Mit der Gefindes 
ſpeiſung iſt es nun völlig eben fo. Ee ift doch nur auf 
eine kurze Zeit, wenn man Sitten durch Speife und 
Tranf verbeflern, und darauf die Moral gründen will. 
Man bat fi) damit, und vielleicht auch der ganzen 
Nachbarſchaft, gefchader, daß man Neuerungen ein» 
geführet, In dieſem Falle wäre es nun das allerzu« 
eräglichfte, eine unmeislich erhoͤhete Gefindefpeifung 
wieder in das vorige Geleife zu bringen, wenn folche 
eine Zeitlang, mittelft eines Deputatgebens, dem Hoc): 
meifter oder Meyer -überlaffen wird: 

Es fann aud) wohl eine allgemeine Noth ebenfalls 
zuwege bringen, mas obiges falfches Principium hie 
und da hervorgebracht hat. So mar es in dem vori- 
gen Kriege, als die junge Mannfchaft überall aufge- 
fuchet, und unters Gewehr geftellet ward. Die mes 
tigen noch übrigen Knechte maßeten es fid) an, eine 
beffere Speifungsart vorzufchreiben, oder fich bey der 
Mierhung gar auszubedingen. Die Herrfchaften muß: 
ten nachgeben. Haben nun leßtere noch nicht zu der 
vor dem Kriege gewöhnlichen Speifungsart auf gute 
Art zuruͤckkehren Fönnen: fo müffen fie den obigen Weg, 
wieder einzulenfen, als. den Fürzeften und bequemijten 
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Auch kann es moͤglich feyn, daß eine Hausmutter 
durch Schwaͤchlichkeiten abgehalten wird, der Geſin⸗ 
dekuͤche vorzuſtehen, und es nach ihren Umſtaͤnden 
eben: nicht zutraͤglich finder, zu ſolchem Zweck ſich eine 
Ausgeberinn oder ſo genannte Hausjungfer zu’ halten. 
In dieſen Umſtaͤnden nun wird ſie nicht übel thun, 
wenn ſie die Gefinbefpeifung auf Deputat andern 
überläfit. 

Außer dichen und ‚andern etwa ähnlichen Fallen 
wird es immer beſſer ſeyn, wenn die Hausmutter die 
Geſindeſpeiſung ſelber beſorget, oder unter ihren Au⸗ 
gen verrichten laͤßt. Muß fie in der Küche ſeyn, und 
es fehler ihr. nicht an Talenten, fo wird fie mit Luſt 
die Deforgung der Geſindekuͤche felbft übernehmen. 
Auf einem einzigen und räumlichen Heerde, bey einem 
und ebendemſelben Feuer, für den Herrn⸗ und Gefin- 
detiſch zugleich zu kochen, oder kochen zu laſſen: iſt 
das nicht eine Erſparniß der Muͤhe und des Brenn⸗ 
holzes zugleich? Wenn fie mit allen erforderten Spei⸗ 
fevorräthen verſehen, und nicht. ohne Kopf ift, wird: fie 
nicht die beſte Maaße und Ordnung halten, und ſich 
fo einrichten koͤnnen, daß das Geſinde zu rechter Zeit 
das Seine einpfangen fünne? ine gefegte und zus 
gleich chriſtliche Hausmurter, wird Diefe nicht durch 
ihr ereinplarifches Betragen das Gefinde in Reſpect 
halten? und wenn fie felbigem das Gemöhnliche des 
Dits ar Speife und Trank datreichet, follte fie nicht 
die Zufriedenheit des Gefindes fich zu erwerben wiffen ? 
Wird nicht eine kluge und chriſtliche Hausmutter, in 
Geſellſchaft ihres Gatten, mit Wort und Werfen an 
Beflerung des Herzens ihres Gefindes arbeiten, und, 
welches die Hauptfache ift, durch eignen chriftlichen 
Mandel, Ordnung, Mäßigfeit und Fleiß in ihren 
Berufszefchäfften, den Hausgenoffen lieb und werth 
— und wenn ſie nicht ganz Unmenſchen ſind, 
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von ihnen durch Unzufriedenheit mit- ber gewöhnlichen 
Koſt nicht beleidiget werben? Und wird nicht eine klu⸗ 
ge und zugleich chriſtliche Hausmutter, wenn fie das 
Wohlverhalten und die. Treue des. Gefindes zuweilen 
belohnen will, bann und warn in Speife und Tranf 
freyoillig zwar. etwas außerordentliches thun, ohne 
daß eine Gewohnheit oder Nothwendigkeit, fi) und 
der Nachbarſchaft zum Schaden, daraus werde? 
Wird fie nicht ſo freymuͤthig ſeyn, ſolches felbft ihren 
$euten wohl: gar zu fagen, ‚und über diefen Punkt de⸗ 
nenfelben Belehrung und Warnung vor Mißbraud) 
einer frenen Güte zu ertbeilen? Und follte Diefes nicht 
die ihr Gefinde zu religieufen Gefinnungen hinleitende 
Frau thun koͤnnen, die ſelbigem, ohne innere Vor · 
wuͤrfe ihres eigenen Herzens, ſaget und ſagen kann: 
Was wahrhaftig iſt, was ehrbar, was gerecht, was 
keuſch, was lieblich, was wohl lautet, iſt etwa eine Tu⸗ 


gend, iſt etwa ein Lob, dem denket nach. Welches ihr 


auch gelernet, und empfangen und gehoͤret, und geſe 
ben habt an mir, das thutʒ fo wird der Gott des 
Friedens mit euch ſeyn. Philipp, 4, 8. 9» 
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‚ bie Gefchäffte der Hausmutter in der Küche 
| des Mittelmanneg, 





He der Küche des Mittelmannes find vielerley 
Materialien, die auf verfchiedene Art jur 
Speiſe zubereitet werden. Die VBereitungse 

art‘ derfelben aber ift meiftens von derjenigen fehr un⸗ 

terfchieden, die in der Küche des Gefindes oder des gen 
meinen Mannes ſtatt finder. Sie ift aber auch derjeni= 
gen in vielen Stücken gar ungleich, Die in der Kuͤche der 
großen Welt eingeführer if. Die Hausmutter in der 

Küche des Mittelmannes muß daher die ihn zufommen« 

de Kochart verftehen; um, wenn man fo fagendarf, das 

Pöbelhafte in ihrer Küche ſowohl zu vermeiden, als 

auch ſich der Nachahmung der Großen in ihrer Art zu 

eſſen meiftens zu enthalten. — 

Der Mittelmann gehoͤret nicht zum Poͤbel; er 
muß daher, wie in ſeinem uͤbrigen Betragen, alſo 
auch in der Kuͤche eben nicht Poͤbel ſeyn. Es iſt ihm 
anſtaͤndig, daß er etwas beſſer ſpeiſe, und auf ſeinem 
Tiſche mehr aufgehen laſſe, als der gemeine Mann; 
es waͤre denn, daß ihn nicht ſowohl der Geiz, als 
viele andre Umſtaͤnde noͤthigten, einen Curius vorzu⸗ 
ſtellen. 

Haͤlt man es aber dem Mittelmanne unanſtaͤndig, 
fi) als ein Bettler oder Armer in der Küche aufzu⸗ 
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führen: fo müffen ihm auch) auf ber andern Seite feine 
Vermoͤgensumſtaͤnde das Gefes auflegen, den Auf— 
wand der Großen in der Küche und bey der Tafel zu 
vermeiden. Es koͤmmt ihm zu, in Effen und Trinken 
feinen Stand nicht zu überfchreiten. 

Der Stolz hat öfters eben fo fehr Theil, als die 
$üfternbeit des Gaumens, wenn hin und wieder dieje⸗ 
nigen, die durch ihren außerlihen Stand und Vers 
mögensumftände nur zum Mittelftande in der Welt 
beſtimmt waren, eine zu herrliche Tafel halten, und 
es darinn ihres gleichen zuvortfun. Eitelkeit ift es, 
wenn man glaubet, durch feine Art zu effen die Gros 
fen in der Welt einzuholen, und ihre Größe zu errei« 
chen. Mur große Eigenfchaften des Geiftes und des 
Herzens follten es ſeyn, darinn man Größe ausüben 
und beweifen fol. Den Gaumen aber durch die nied« 
lichen Speifen der Großen verzärtelt zu haben, und 
dieferhalb die gemeinen Speifen des Mittelmannes 
verachten, heiße ſchon Unmäßigfeit oder Wolluft, die 
gemeiniglich ſehr theuer gebüßer wird. Mancher hat 
in feinen jüngern Jahren als ein großer Herr angefan- 
gen, und muß als ein völlig dieferhalb arım geworbener 
Menſch aufhören. 

Sopbonia, aus einem dunkeln Herfommen, 
hatte einen Mann gebeyrathet, deffen mäßige Eine 
Fünfte es gar nicht erforderten, über das Mittelmäßige 
in der Küche hinauszufchreiten, und befaß fo viel Ei⸗ 
telkeit, daß fie ſich über ihres gleichen hinwegſchwin⸗ 
gen, den Tifd) als eine Dame vom Stande führen, - 
und dadurd) vor den meiften ihrer Art hervorglänzen - 
wollte. Prifcillus, ihe Ehemann, war nachgebend 
genug, um darein zu willigen, daß fie einen Koch 
annehmen konnte, der ehemals in einer fürftlichen 
Küche gedienet hatte. Sie erlangte defto eher hierinn 
den Benfall des Prifcillus, da fie mir ihm eing ge« . 

* worden, 
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worben, den Koch nur auf -einige Jahre zu halten, 
um, wie fie vorgab, ihm feine Kochärt abzulernen, 
und darauf, mittelft einer Koͤchinn oder Kuͤchenmagd, 
der Kuͤche ſelbſt vorzuſtehen. Die Kunſt des Kochs 
verzärtelte den Gaumen des Priſcillus dergeſtalt, 
daß er bald ein vollkommner Tifchwollüftling ward: 
Außer dem vielen Fleifche und Geflügel, fahe man 
gemeiniglich auf feiner Tafel drey bis viererley Art 
Gebackenes und feine Pafteren. Alle Wochen war bey 
ihm großes Tractement. Und dann war mein reich 
ehuender' Mann in feiner rechten Herrlichfei. Sor 
phonia ließ ſich durch ihre Gäfte bis zur Entzuͤckung 
loben, wenn man ihr vorſagte, daß ihre Paſteten uns 
nachahmlich wären. Und fie hatte bey ihren Gaſt⸗ 
mahlen Pafteten von englifcher , franzöftfcher und 
italiänifcher Art zugleich, um jeder Zunge die Wahl 
zu laffen, dieſen oder jenen auständifchen Kitzel nach 
Delieben zu fühlen. Wie lange konnte diefe Thor⸗ 
peit währen? Nun iſt Prifeillus in der Nothwendig⸗ 
eie, feinen Hunger mit grobem Brodte und einem 

ganz geringen Eyerfuchen zu ftillen. Aue 
In der Küche des Mittelmannes muß, fo zu far 
gen, die Mittelftraße gehalten, und der Sache weder 
zu viel noch zu wenig gethan werden. Dieſerwegen 
müffen die feltenen und ebem daher zu theuren Eßwaa⸗ 
ren daraus verwieſen werben; oder, wenn fie ja hie’ 
und da’ einft fi) vorfinden , fo find fie unter die Kari: 
täten völlig zu zahlen, wenn fie ſchon in der Küche der 
Großen es.nicht find. Man bat es in der erftern nur 
allein mit gemeinen Speifen, oder fo genannter 
Hausmannskoſt, zuthun. Doc) will diefes eben 
nicht fagen, daß Feine Pafteten oder Gebackenes dar⸗ 
änn vorfommen müßten. Mein! fle find Eeine Alte 
tagseffen bey dem Mittelmanne; aber fie fönnen doc) 
, an gewiffen mehr feftlichen. Tagen aud) auf feinen 
| | 33 Tiſch 





Tisch zuweilen fommen. . Die. gemeinen Speifen 
find.indeffen bey ihm die alltaͤglichen und die meiſten. 
‚Es.ift aber nicht. genug, daß fich der Mittelmann 
nur an gemeinen Natutalien in feiner Kuͤche begnuͤgen 
laſſe, ſie muͤſſen auch ſo gekochet werden, daß ihr er⸗ 
ſter natuͤrlich guter Geſchmack beybehalten werde. 
Z. E. das Rindfleiſch bat ſeinen gewiſſen erſten Ges 
ſchmack, ‚wenn es blos mit Salze und, wenigen Ing⸗ 
werklauen iſt gekochet worden. Dieſes Fleiſch kann 
der Finſterniß eſſen, ‚und, dabey nicht: feßen-Fönnte ; 
ob es ſchon auf mancherley andre Art wäre: zubereitet 
worden, , Wenn, aber zu viele Gewürze, oder fo ges 
nannte piquante Bruͤhen, den erften Rindfleifchges 
ſchmack »verdränget haben: ſo würde. ich im Finſtern 
nicht recht ſagen koͤnnen, ob ich Rindfleiſch, Kalb⸗ 
fleiſch/ Schoͤpſenfleiſch oder Hirſchfleiſch unter den Zaͤh · 
nen habe. Hier iſt der erſte natuͤrliche Geſchmack des 
Rindfſeiſches völlig verloren gegangen. X 
Mit den Fiſchen hat es eine gleiche Bewandniß. 
Wenn man im Finſtern Fiſch eſſen und ſagen ſollte, 
was fuͤr weichen man ißt, ſo würde man gleich ange» 
ben koͤnnen: es fen Hecht, Aal, Karpfen, Forelle, 
u. ſ. w. Wäre man aber nicht im Stande ſolches zu 
thun, fo wäre der erfte natürliche Gefchmad des Fi⸗ 
ſches nicht mehr vorhanden. - 
Vor einiger Zeit war ich bey einer Tafel, wo uns 
ter vielen andern Effen auch mancherley Fifche aufge 
feget waren. Auf Befragen des Worlegers, von mel 
her Art Fifche ich effen wollte, bat ich, von einem 
großen, mit einer holländifchen Sauce übergoflenen. 
Hechte mir zu geben. Ich fieng an davon zu eflen, 
ohne recht auf meinen Teller Acht zu haben, weil ich 
mit. einem ber mir gegenüber fißenden Gaͤſte fehr tief 
in einem Gefpräche verwidele war. Ich * 
* nen 


Eeinen Hechtgeſchmack in der Folge, und fand, daß es 
ein farcireer oder gefüllter Hedyt war. Ich gab mei- 
nen Teller dem Bedienten, und forderte mir Aal, 
Aud) diefer war farciret, daher ic) foldyen auf meinem 
Teller liegen ließ, ohne davon zu effen. Diele meiner 
Mitgäfte aßen mit Appetit von diefen Fifchen, und ſag⸗ 
ten mir: an dem und dem fürftlichen Hofe werden die 
Fifche alfo gegeffen. Ich erwiederte, daß ich, wenn 
ich ein Fürft wäre, auch vielleicht meine Fifche fo effen 
koͤnnte. Als Mittelmann aber habe ich mid) nur an 
den erften natürlichen Geſchmack jeder Speife gewoͤh— 
net. Inzwiſchen fey ich Fein Koftverächter; und falls 
die farcirten Fifche die einzigen Speifen der Tafel ge— 
weſen wären, fo würde ich mic) daran gehalten und 
mich davon gefättiget haben. 

Mit den Vorfoften oder Gemüfen geht man in 
den Küchen der Großen faft am meijten dergeftalt um, 
daß gar Feine Spuren des erften Geſchmackes darinn 
übrig bleiben. Z. E. Sauerkohl mit Korinthen, 
Zimmt und Borsdorferäpfeln ſchmecket durchaus 
nicht mehr, wie der für ſich allein gelaffene Sauerkohl; 
man hat ein ganz füßes&emüfe daran. Wer foldyes 
im Finftern ißt und angeben follte, Fönnte es gar leicht 
für einen Apfelbrey oder bergleichen nahekommendes 
Effen erflären. Eher und mehr ließ ich jene gräflis 
che Küche pafliren , in welcher der Sauerkohl mit 
Rheinwein, ohne alle andre Zuthat, gekochet ward. 
Hierdurch war feinen allererften natürlichen Geſchma⸗ 
de gar fein Abfall zugezogen worden. 

Man Fan es nun wiffen, was unter dem erften 
natürlichen Geſchmacke einer Epeife zu verfteben, und 
daß folcher in der Küche des Mittelmannes, fo viet 
möglich, beyzubehalten ſey. Hiemit hängt die Sim: 
plicitaͤt der Speife zufammen, welche verlang«t, daß 

die Zufammenfeßung des Vielfaͤltigen in einer Schuͤſſel 
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allein ber Kirche ber großen Welt uͤberlaſſen werde. In⸗ 
zwiſchen iſt dabey nicht gemeynet, daß z. E. das Rind⸗ 
fleiſch nur allein aus Waſſer und Salze gekochet werden 
ſolle. Nein! dieſes und andre Fleiſcharten koͤnnen mit 
Reis, Graupen, Merrettig, Roſinen ꝛc. gekochet wer« 
den; man hat nur dahin zu ſehen, daß das Vielfaͤltige 
in einer Schuͤſſel vermieden werde. 

Damit dieſes deutlicher werden moͤge, ſo will ich 
ein Gericht beſchreiben, welches in vornehmen Kuͤchen 
unter dem Namen Potthuſt bekannt iſt. Man 
nimmt ein Stuͤck Rindfleiſch von den Ribben, und 
hiezu etliche Schweinefuͤße und Ohren, und Hammel⸗ 
bruſt, die in Stuͤcken zerhauen wird. Jede dieſer 
Fleiſcharten muß beſonders für ſich allein fochen. Nun 
wird ein weißer Koblfopf, oder Savoyerkohlkopf, in 
vier Süden zerfcynitten, in Waſſer und Salz ein 
wenig gefochet, das Waffer rein ausgedruͤcket, und 
nachdem er abgefühler ift , jedes Stüd mit einem 
Dindfaden ummunden, rund umher mit Mehl be» 
fireuet, und auf allen Seiten in Butter braun gebra« 
ten; hiernächft Mobrrüben in zierliche länglichte Stü« 
den zerfchnitten, und auch meift halb gahr gefochet. 
Ferner werden die Schmweinefüße der Laͤnge nad) mitten 
durchgefchnitten, die Schweinsohren aber in ganz Fleine 
Stuͤcken zerfhnitten , dieſes alles in einem Gefcyirve 
eingeleget , das Kindfleifch in der Mitte, das andre 
Fleiſch neben dem Gartengewaͤchſe und einer frifchen 
Mestwurft  zierlih herum geleget, dann noch ein 
wenig gelbbraun Mehl gemachet, und ſolches nebft 
geftofenen Nelken, Musfatenblumen, ein wenig Salz 
und etwas guter "Brühe daran gegeben, damit ver 
deckt gefocher, bis alles gahr und mürbe if. Beym 
Anrichten leget man alles zierlicy um das Rindfleiſch 
herum, die in Stüden gefchnittene Wurft eben fo, 
oder oben auf. Die Sauce, bamit fie nicht kruͤme⸗ 
| licht 
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dicht in die Schuͤſſel komme, wird durch einen Durch⸗ 
ſchlag daruͤber gegoſſen, und das ſehr geſchaͤtzte Ge⸗ 
richt aufgetragen. 


Nun ſehe man an dieſem beſchriebenen Eſſen das 
Vielfaͤltige in einer Schuͤſſel: 1) Rindfleiſch. 
a) Schweinefuͤße und Ohren. 3) Hammelfleifch. 
4) Wurſt. 5) Weißer oder Savonerfohl. 6) Mohrruͤ⸗ 
ben. Man fehe aber aud) zu gleicher Zeit das Mü 
fame und Weitläuftige in der Zubereitungsart. Mehr 
Simplicität bey den Speifen erleichtert zugleich die 
ganze Kuͤchenarbeit, als warum es ja der Hausmutter 
gar fehr zu thun feyn muß; da fie nicht blos und als 
fein Koͤchinn oder Auffeherinn der Küche fern foll, 
fondern ihre Aufmerffamfeit über Kinder , Gefinde, 
und gar mancherley verfchiedene Angelegenpeiten ‚in 
und außer dem Haufe, ſich erſtrecken muß. | 


Wenn aber Simplicität in der Kuͤche des Mit- 
telmannes gefuchet und geliebet wird , fo muß die 
Hausmutter nicht in den nahe angrängenden Fehler 
verfallen, die Speifen in einer gemiffen Einförmigfeig 
zu bereiten, und ihnen fo zu fagen nur immer ein und 
eben daffelbe Kleid anzuziehen. Denn hiemit würde 
fie den Mangel der Aemfigfeit oder der Geſchicklichkeit 
verratben. Geiz oder Knickerey wollte id) es eben 
nicht nennen, da die veränderte Zubereitungsart einer 
und eben derjelben Speife mehrentheils feinen größern 
Aufwand erfordert. 


Diefer oder jener Flaget, er habe fich die und die 
Speife fo müde gegeflen, daß fie ihm gleichfam wider⸗ 
fiehe. Der Grund davon liegt alsdenn gemeiniglich 
in dem Verfahren der Hausmutter, die fich nicht dar⸗ 
auf verfteht, oder aus Eigenfinn wohl gar nicht dar 
auf verftehen will, das Einförmige der Kochart zu 


vermeiden. 
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Man eſſe einmal, ein Vierteljahr hindurch, od» 
chentlich zwey bis dreymal Kalbfleifch , nur immer 
mit Reis gefocher, Was wird in diefem Falle unzaͤh⸗ 
digen Perfonen begegnen? Diefes, daß fie, durch ſolche 
Einförmigfeit ermübder , fid) das Eſſen wegwuͤnſchen, 
und dafür lieber mit einem Butterbrodte vorlieb neh» 
men würden. Und fo wird es mit vielen andern Spei- 
fen gleichfalls gefchehen. Ihre Einförmigfeit in ber 
Zubereitungsart fann bey folchen Perjonen eine übfe 
Wirkung haben, deren Umftände es gar wohl erlaus 
ben, daß fie mit der Einförmigfeit der zu bereitenden 
Speiſen verſchonet werben. | Ä 

Der gegenwärtige Unterricht in der Kuͤchenwiſſen⸗ 
ſchaft hat es nun damit zu thun, daß die Hausmutter 
das Allzuniedrige und Allzuhohe in ihrer Küche ver- 
meide. 
Sie findet daher Anweiſung, 1) gemeine Spei⸗ 
Ten oder fo genannte Hausmannskoſt zu bereiten. 
2) Jede Speife muß wohlſchmeckend gefochet wer⸗ 
den. 3) Simplicitaͤt der Kochart muß der über. 

äuften Zufammenfegung des Vielfältigen in einer 
Schuͤſſel vorgezogen werden. 4) Eben daher ver- 
meidet fie das Allzumuͤhſame in der Zubereitung der 
Speifen, und überfäße folches den Köchen der großen 
Nele. 5) Sie verfällt aber bey der fiebe zur Sim⸗ 
plicicät nicht in den Fchler der Kinförmigkeit, wel. 
her eine Folge der Knickerey, der Bequemlichkeits⸗ 
liebe, mehrentheils aber des Mangels an Unterricht 
fen kann. 

Hausmuͤttern nun , die in ihren jüngern Jahren 
verſaͤumet worden, wird eine Anmweifung zu ihren Ge⸗ 
ſchaͤfften in der Küche hoffentlich nicht ganz unmwillfon _ 
men feyn. Denn die in Menge im Druck vorhans 
denen Kochbücher paffen nicht wohl für den Mittels 
fland | 


Es 
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Es haben ſich vielmals Hausmuͤtter gefunden, 
die aus dergleichen Buͤchern noch haben lernen wollen. 
Allein ſie geriethen hiebey auf Abwege. Sie verfielen 
auf Zubereitungsarten der Speiſen, die fuͤr ihren 
Stand allzukoſtbar und zu mühfam waren. Sie 
merkten den Fehler, und wollten daraus ſich nur das 
Spftem des Miftelmäßigen erbauen. Allein, es ift 
ihnen nicht gelungen , diefes Mittelmaßige zu treffen, 
und fie bringen, ſo zu ſagen, faft lauter Karrikaturen 
von Speiſen auf den Tiſch. 


Man becſcheidet ſich übrigens gar gern, geuͤbten 
Hausmuͤttern Lehren und Vorſchriften ertheilen zu wol⸗ 
len. So geſteht man auch, daß in manchen guten Haͤu⸗ 
ſern des Mittelſtandes ganz gute Abweichungen von der 
in dieſer Schrift vorkommenden Kochart gebraͤuchlich 
ſind. Man hat es nicht darauf angefangen, alle und 
jede Kocharten anzugeben. Man hat nur die gemeinſten 
beſchreiben wollen. An dieſen kann eine nachdenkende 
Hausmutter ſich genuͤgen laſſen, und das etwa fehlende 
ſich ſelbſt dazu denken oder erfinden. 


Da in guten Haͤuſern des Mittelſtandes das Na 
türliche in der Art zu effen fo viel moͤglich geliebet und 
beybehalten wird: fo freue ich mic), daß wir von un« 
fern Vorfahren in der Küche doc) nicht fehr abgegan- 
gen find. Ich Habe in meinen jüngern Jahren alte 
Matronen gefannt, die mir gefaget, daß fie von ih— 
sen Müttern und Großmüttern gehöret, es ſey die von 
mir befchriebene Kochart ſchon in ihren großmütterli- 
hen Zeiten gänge und gebe geweſen. Diefes kann 
auch nicht anders feyn. Simplicität und Natur wer« 
Ben durch) ein ſchweſterliches Band zufammengehal« 
ten. Die Natur bleibt ſich gleich, und in der Küche 
bes Mittelmannes nähert man fi, ſo viel möglich, 
der Simplicitaͤt. | ee 

Von 


Won ber Küche‘ des Gefindes in guten Laͤndern 
laͤßt fich nicht behaupten, daf fie noch die unveränderte 
fen, die fie vor etwa dreyßig bis vierzig (Jahren gemefen. 
‚Sie wird vielleicht nod) nicht am Ende ihrer Veraͤn⸗ 
derung feyn, da wir nod) nicht das Ende der Gefindes 
noth abfehen, und die Bezwingung der Ueppigkeit und 
des Luxus beym Gefinde durd) Chriſtenthum und relie 
gieufe Erziehungsanftalten fo geſchwinde nidyt erwars 
ten £önnen; nachdem wir min einmal zu weit davon 
abgefommen, und Policeyanftalten zwar überall ver- 
fuchet, aber unzufänglic) befunden worden find. 

Ich will aber von der Küche des Mittelnannes 
eben nicht behaupten, daß feit unfern großväterlichen 
Zeiten nicht auch ſchon einige weitläuftige Künfteleyen 
der Köche ſich follten eingefchlichen haben. Man fine 
der fehon Epuren davon. Gie find, mie ich glaube, 
aber faft daher entftanden, daf man fid) der Köche 
aus vornehmen Häufern in der Küche des Mittelmans 
nes bey Hochzeiten, Kindtaufen und manchen andern 
Gelegenheiten bedienet. Die Hausmurter bat fodann 
foldyen Köchen manches abgelernet; um fo mehr, 
wenn der Hausvater dieſes oder‘ jenes Eſſen gelobet, 
und deffen Nachahmung von der Gattinn gewollt, ober 
doch wenigftens nicht gemißbilligt hat, Im Ganzen 
aber genommen, werben wir doc) noc) das meifte Alte 
in ber Küche des Mittelmannes finden. Wenn man 
aber Luxus und Verthulichfeit, ohne Nachahmung ber 
Zubereitungsart der Speifen, in ber Küche der Gros 
fen belieben wollte: fo kann es ſchon genug gefchehen, 
wie es auch wirklich gefchieht, wenn man fowohl in 
der Menge der aufzufegenden aud) gemeinen Speifen, 
als in der Befchaffenbeic derfelben, da immer eine vor 
. ber andern theurer ift, zu viel thun wollte. 

Man muß endlid) aber auch nicht denfen, als ob 
die in diefer Schrift angemiefene a J der 
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Speifen die herrſchende durch ganz Deutfchland fenn 
fönne. Ich bin nie in Oberdeurfchland gemwefen, daß 
ich allda hätte effen, und aus eigner Erfahrung die 
Uebereinfunft oder den Abftand follte beurtheilen koͤn⸗ 
nen. Ich muß aber einen ziemlichen Unterfchied der 
Kochartin Ober: und Niederdeurfchland glauben, weil 
mir Oberlaͤnder, mit denen ich in hiefigen Provinzen 
gefpeifet, fulches haben verfichern wollen. Was aber 
den Oberfächfifchen und Miederfächfifchen Kreis anbe⸗ 
fanget, fo Fann ich mit mehrerer Zuverläffigfeit die 
‚ Mebereinftimmung der von mir befchriebenen Kochart 
dafeldft annehmen; da id) ehedem in den meiften und 
anfehnlichften Provinzen dieſer Kreife felbft gewefen, 
‚ und allda gegeffen babe. Doch habe ich aud) dabey 
gefunden, daß vornehmlich in Anfehung der Fifche ein 
ziemlicher Unterſchied in den Provinzen diefer beyden 
Kreife obwalte. Hausmuͤtter, die an fifchreichen 
Strömen, Flüffen und Seen wohnen, oder daſelbſt 
gezogen find, verftehen ganz meifterhaft, die mans 
cherley Arten der Fiſche aufs wohlfchmeckendfte zu for 
hen. Daher koͤmmt es, daß in weniger fifchreichen 
Gegenden uns die Fifche nicht fo gut ſchmecken; bins 
gegen die aus diefen leßtern Gegenden zu uns fommens 
den! fremden oder Gäfte unfre gefochte Fifcye immer 
wohlſchmeckender finden. 

Zuletzt hätte ich) nod) meine $efer oder $eferinnen 
zu bitten, den Verfaffer diefer Schrift ſich nicht als 
einen folchen zu gedenfen, der mit hausmütterlichen 
Gefhäfften in der Küche ſich befaſſen muß. Man 
bat in niederdeurfcher Sprache für Männer, bie fic) 
ohne Noth, in ihrem verheyratheten Stande, mit der 
Küc)e abgeben, das Wort Pottkieker (Topfguder), 
als eben feinen Ehrennamen eingeführe. Es kann 
auch Fein Ehrenname für den Filz oder Knicker feyn, 
der aus übelgegründetem Argwohn einer on und 
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baushälterifchen Frau, wie man faget, die Erbfen in 
den Topf zuzaͤhlet. Und es follte mir fehr leid ſeyn, 
wenn ic) durch dieſe Schrift die Pottkiekerey, diefes 
Hausfreuz guter Gattinnen, fördern follte. Dieſes 
ift gar nicht mein Zweck, da der Misbraud) einer 
Sache den guten Gebrauch derfelben nicht aufheben. 
muß. Ich verzeihe es nur allein demjenigen Flugen 
Manne, in der Küc)e nachzuſehen oder nachzufragen, 
dem eine Findifihe, oder unfleißige, oder forglofe, oder 
verfchwenderifche Frau in der Ehe zu Theile gewor—⸗ 
den ift. Und dann verdienet ein fo unglücklicher 
Mann eher Mitleid als Spott. Ich meiner Seits 
habe es der göttlichen Vorſehung zu danfen, daß mir 
felbige eine fo gute Gattinn zugeführer hat, bey der 
ich mein Effen nicht eher weiß, als bis es vor mir auf 
dem Tifche daſteht. Ich bin daher in der Anwei—⸗ 
fung zu den Gefchäfften der Hausmutter in der 
Küche, nur ein Kopifte der meinigen. Und wenn ich 
fo manche gute Eigenfchaften und Beftrebfamfeiten 
einer Hausmufter empfehle, fo darf ich den Spott 
der Welt gar nicht fürchten. Diefer würde mid) une 
ausbleiblid) verfolgen, wern meine Welt um mich her 
von meiner guten Ehegattinn niche wiffen und fagen 
follte: Sie ift es. 


a 
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1) Eine angehende Hausmutter muß, mit Eins 
ſtimmung ihres Gatten, eingewiffes Tiſch⸗ 
ſyſtem feſtſtellen, dem fuͤr beſtaͤndig 
nachgegangen werden ſoll. 


s waͤre ein unverzeihlicher Fehler, wenn man kein 
ſo zu nennendes Tiſchſyſtem angenommen, und 
ber Gatte hierüber mit der Gattinn nicht einver⸗ 
ſtanden wäre. In diefem Falle kaͤme es nun auf ein 
Ungefähr an, ob heute eine oder mehr Schüffeln, in 
dieſer ober jener Befchaffenheit, auf den Tifch kom⸗ 
men follen. | 
« Ein fo zu nennendes Tiſchſyſtem befteht darinn, 
daß feſtgeſetzet fey, wie viel Schüffen oder Gerichte, 
alle oder einige Tage der Woche, auf den Tifch zu ' 
beingen find? ob einige, oder alle Tage, Braten oder 
Gebackenes aufzutragen ? ob für gewiffe, und ſich im⸗ 
mer. gleich. bleibende Couverts der Tiſch einzurichten, 
ober. nach Befchaffenheit des Standes und des Ver. - 
mögens, auch auf einige ungemwiffe Couverts täglich 
zu rechnen fey? im Fall ein Zufpruch eines Freundes 
auf dem Sande, oder die Ehre des. Hausvaters eg er. 
forderte , biefen oder jenen unvermutheten Gaft, er 
‚ fomme, ober fey mo, oder wie er wolle, zu Tifche zu 
— und Gaſtfreyheit wenigſtens bey Tiſche zu be⸗ 
en. 


Ein jeder Mittelmann muß ſich und fein Vermoͤ⸗ 
gen zu Rathe ziehen, um zu beſtimmen, ob er taͤglich 
den Tiſch mit einer oder mehrern Schuͤſſeln — 

wolle, 
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wolle. Wohlftand und Einfünfte müfjen zu gleichen 
Theilen entfcyeiden. 

Hat es der Stand diefer oder jener Mittelmänner 
eingeführet, täglich zen bis drey Schüffeln auf dem 
Tiſche zu haben, fo ſehe ich eben nicht ab, warum 
man den Wohlftand nicht follte mie fprechen faffen, 
und aus Gründen ber Sparfamfeit nur eine einzige 
Schüffel belieben wollen. Saft muß man ſich effen. 
Man kann diefes an einem einzigen Gerichte thun. 
Es fann aber auch diefes an drey Gerichten gefcheben, 
und fie Fönnen nad) Proportion defto Fleiner feyn: fo 
wie das einzige Gericht auf dem Tifche defto größer. 
feyn muß, wenn bie einzige Sättigung davon herzus 
nehmen iſt. Es koͤmmt nur auf eine ſchickliche Ein« 
richtung der Hausmutter an, welcher drey kleine Schüfr 
feln Speife eben nicht mehr Foften werden, als eine 


. einzige große Schüffel, deren Maas oder Inhalt den 


drey kleinen Schüffeln völlig gleich fomme. 

. Man mödjte die Einwendung machen:. daß drey 
oder zwey auf einander folgende Schüffeln allzuverfühs 
rerifch fenn, um nicht, auf Koften der Geſundheit, 
den Magen zu überladen und zu viel zu effen. Ich 
antworte hierauf, daß derjenige, der feine Ebegierbe 
nicht im Zügel halten fann, den Baud) fo gut mit 
— einzigen Gerichte, als mit mehrern, uͤberfuͤllen 

ann. | 
: Aber, wird man weiter fagen: ber Diätetifer hat 
es ſchon lange widerrathen, zu vielerley Effen bey einer 
Mahlzeit in den Magen zu bringen, und ſolches Wer 
fahren als undienlidy erfläret. 

Wenn überhaupt das Einerleneffen das gefündefte 
feyn follte, fo dürfte man fi) nur an gine einzige 
Suppe, Tag für Tag, halten Wer wird das bes 
baupten wollen? Man muß fehon fehr ſchwaͤchlich 
feyn, wenn man von bem Arzte nur zu einer * 

pei 
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Speife beftändig verurtheilet und daran gebunden ſeyn 
ſollte. Iſt man aber gefund und ‚munter, fo kann 
uns das Effen verfihiedener-Speifen im Mittelftande 
nicht ſchaden; wenn wir uns nur vor Voͤllerey in Ache 
nehmen, und ung der Mäßigfeit befleißigen. Es 
koͤmmt überdem biebey hauptfächlic nur auf Erzies 
bung und Gewohnheit an, und man fiehe noch heut 
zu Tage Könige und Fürften bey aller Menge ihrer 
täglichen Gerichte alt und grau werden... Was will 
aber dagegen der Tifch des Mittelmannes bedeuten, 
deſſen zwey bis drey Gerichte nie zu ſtark gewuͤrzet, 
noch fich unter einander widrig ſeyn können? 3. E. 
eine Potage von Tauben, Huͤhnern oder Kalbfleifch, 
darauf Fiſche, Rindfleifch oder Braten: find Diefes 
unverftagfame und fehr von einander abftehende 
Speifen ? | 

Ich finde es daher gar nicht nöthig, aus Grünes 
ben der Diätetif, den Mittelmann des Mittags an 
ein einziges Effen zu binden. Und wenn die Bejchafe 
fenheit ſelnes Standes und Vermögens nicht dawider 
ift, fo ifts zwar noch nicht Nothwendigkeit, aber doch 
Wohlftand, wenn er ſich durch mehr als eine Schüffel 
von-denen, Die unter ihm find, unterfcheidet. 
Dieſes vorausgefegt, muß nun fehlechterdings 
für feinen Tifch und Küche ein Syftem ſeyn. Das 
heißt: es wird ein für allemal feftgefeger, daß fo und 
fo viel Schüffeln alle Tage, oder nur einige Tage in 
ber Woche, Braten und Gebadfenes, auf den Tifch 
fommen follen. 

Es würde fehr fehmer feyn, einen jeden Haufe 
hierinn das Schickliche vorzufchreiben. Die $andes« 
gewohndeit muß eigentlid) hierinn den Ausſchlag ge 
ben. Denn in einigen $andern fpeifet ein angeſehener 
Bürger beffer, als ein Edelmann in armen Laͤndern. 

Hausmutter I. Band. Aa © 
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So fönnen auch gewiffe Umftände ein Haus nd« 
thigen, in der Art zu’fpeifen ſich Flüglich herunter zu 
feßen. Damon hat zwar eine weitläuftige Verlaffen 
ſchaft feines Waters als Erbe antreten müffen; allein 
es haften noch fehr viele Schulden vom Vater darauf. 
Er muß fich daher bey Tifche fehr einfchränfen, Er 
darf nicht effen als einer feines Standes, der fhul- 
denfrey ift. Seine Nachbarfchaft weiß es, und bie 
Kiugen in derfelben loben ihn. | 

Parſtmon lebte ehedem feinem Stande ganz ges 
mäß, wenn er taͤglich an die drey Schüffeln auftra⸗ 
gen, und: manchen Freund oder Gaft.mit fpeifen ließ. 
Der Krieg brachte ihn unglüclicher Weife um drey 
Theile feines Vermögens. Moch hat er nur einen 
Theil von vieren gerettet, Er thut wohl daran, daß 
er feinen Tifch, fo zu fagen, reduciret, Er ißt gegen« 
wärtig nur eine Schüffel des Mittags. Diefes ift 
nun fein Syſtem. Er murret nicht wider die Schi⸗ 
ckung des Hoͤchſten. Ißt er jetzt ſchon ſchlechter als 
vor dem Kriege, ſo iſt er doch ein ehrlicher Mann, 
und eines beſſern Gluͤcks werth. 8 

Es waͤre etwas Sclaviſches, wenn die Haus« 
mutter, zumal auf dem Sande, fo firenge an ein Sy: 
ftem gebunden feyn follte, daß fie davon nidyt dann 
und warn müßte abgehen fönnen. Das Syſtem 
würde fodann in eine Art des Hausdefpotifmus aus« 
arten. Es fönnen ganz unvorhergefehene Falle kom⸗ 
men, weswegen eine Schüffel weniger zu Tifche kaͤme. 
Es wird aber diefes nur felten einer vorfichtigen Frau 
begegnen fönnen. 

Auf der andern Seite würde, bey dem Mangel 
eines Tiſchſyſtems, eine völlige Unordnung im Haufe 
berrfchen. Des Sonntags ein Effen, des Mondtags 
viere, des Dienfttags wieder eines, Mittwochs des: 
gleichen, Donnerstags und Freytags zwey oder drey, 

‚und 
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und am Sonnabend zwey bis drey Braten verſchiede⸗ 
ner Art, nachdem alle vorhergehende Tage der Woche 
ohne Braten geweſen ſind. Welche Unordnung! Und 
doch war dieſes keine Erdichtung. Man hat Haͤuſer 
gekannt, die aus Mangel eines Tiſchſyſtems ein La⸗ 
byrinth waren. | 


Sehlet es an einem Tifchfyftem, fo ift es dem 
Hausvater fo wenig als der Hausmutter möglich , eis 
nen Ueberfchlag zu machen, was in einer Woche, ge— 
ſchweige in einer längern Zeit, darauf gehen foll. 
Man kann, fo zu fagen, feinen rechten Etat formiren. 
Es muß aber einer jeden Haushaltung doch fehr daran 
gelegen feyn, zu wiſſen: melcher oder der wievielfte 
Theil der jährigen Einnahme auf den Tifch zu rech« 
nen fen? Diefes allein ift möglich, wenn es feftgefegee 
iſt, ob eine oder mehrere Schüffeln, ob alfe Tage oder 
nur einige .. Braten und Gebackenes auf den Tiſch 
fommen, und in der einmal angenommenen Ordnung 
alles fo fortgehen folle? 


Wenn aber ein Tifchfyftem empfohlen wird, fo 
verfteht es ſich von felbft, daß ſolches nur die gewoͤhn⸗ 
lichen Mahlzeiten betrerfen Fönne. Denn Gaftmahle 
erfordern etwas mehrers und gehen über das Alltäglie 
che hinaus. Ich bin gar fein Feind derfelben, fo 
wenig als es der Herr von Münchhaufen in feinern 
Hausvater ift, und fie dieferhalb wieder mehr einges 
führet wiffen will; weil ehedem der Adel fo manche 
alte Streitigkeiten bey denfelben gürlich beygeleget, und 
ſchwere Proceffe verhüret hat. Ich werde im dritten 
- Sande der Hausmutter vornehmlich Gaftmahle, 
als Samilienfefte, anpreifen, weil dadurch Samis 
lienglüc unterhalten und befördert wird, 


Aa a 2) Reine 
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2) Reinlichkeit in der Klıche und bey Tiſche 
muß ſorgfaͤltig beobachtet werden. 


Hatte man der Hausmutter Reinlichkeit in der 
Geſindekuͤche empfohlen, ſo muß ſie ſolche noch genauer 
für ihren eigenen, oder den herrſchaftlichen Tiſch, be- 
obachten oder beobachten laſſen. Man hat es Damals 
ſchon gefaget, daß die Keinlichkeit eine gewiſſe Zier- 
fichfeit über alle Gefhäffte ber Hausmukter verbreiten, 
und ihre Werthſchaͤtzung mie fallend machen ‚Pönne, 
Das gemeinfte und mwohlfeilfte Effen erhält von ber 
KReinlichfeit einen mehrern Werth, fo wie Schmuz 
und Unfauberfeit das an und für ſich theure Gericht 
verderben und es unter allen Werth herabfegen.. 

Ich babe einen noch lebenden Freund, det gar 
feinen Pudding efjen Fann oder will, weil er einft-in 
der Küche eines großen Mannes gefeben hatte, daß 
der Koch ſich mit den $appen zuvor die Stiefeln abge⸗ 
wifchet hatte, die er nadygehends zum Umfchlag der 
Puddings genommen, um dieſe darinn zu kochen. | 

Und diefes ift freylich viel Unficherheie für die 
Küche der Großen, Daß zumeilen ein Kod) (denn die 
meiften muͤſſen wohl von dieſem Fehler frey geſprochen 
werben,) ſich nicht genug zur Neinlichfeit gewoͤhnet 
bat. Daher ich einſt das Urtheil einer verftorbenen 
Sreundinn gehöret: Wenn man mit Appetit bey die 
fen oder jenem Großen effen wolle, fo müfle man ſich 
ſehr hüten, vorher in die Küche zu gehen, und die 
Köche anzufhauen. Ich bin nie in diefer Lage, außer 
in dem vorigen Kriege, gemwefen. Nachher habe ic) 
Köche von ganz mufterhafter Reinlichkeit Fennen geler⸗ 
nei, denen man ohne Gefahr des zu verlierenden Aps 
petits in allen ihren Operationen hat zufchauen fönnen, 

Und fo muß es mit jeder Hausmurter in der Kü- 
che des Mittelmannes gleichfalls feyn. Nenn ihre 

| eiqne 
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eigne Perfon ſich mit der Küche befchäfftiget, fo muß 
fie überall Schmuz oder Unreinigfeit entfernen; und 
wenn fie unter ihren Augen eine Kuͤchenmagd ober 
‚Köchinn arbeiten läßt, :fo muß fie ihnen allen Hang 
zur Unfauberfeit abgewöhnen , und ihnen nicht dag 
‚mindefte fäuifche Wefen verftatten. 


Es begreift aber die allgemeine Regel ber von 
der Hausmutter zu beweifenden ReinlichFeit fülgende 
befondere Regeln in fich. 

a) Jede Speife muß bdergeftalt in der Küche ihre 
Vorbereitung erhalten, daß gar nichts fremdes 
und. zur Speife nicht gehöriges, fo wenig in ben 
Topf ober Gefchirr zum Mitfochen, als in die 
Schüffel, und mit diefer auf den Tiſch fomme. 

b) Kein Küchengefaß muß unrein feyn, oder als 
ein unreines gebrauchet werden. Um in biefer 
Abfiht Ordnung und Genauigkeit in der Küche 
herrſchend zu machen, fo müffen nad) jeder Mahl⸗ 
zeit Teller, Schüffeln, irdene und fupferne Küs 
hengefchirre, von der Küchenmagd abgewafchen, 
geſcheuert, getrocknet, und jedes an feinen Ort 

‚ bingeftellet werden. 

©) Das Geftell, Schrank oder Repofitorium bee 
Schuͤſſeln und. Teller, muß von Zeit zu Zeit auch 
dergeſtalt rein gehalten werden, daß bie dahin ge- 
ſtteliten Gefäße, von und auf ihrem Stande, nicht 
wieder verimreiniget werden koͤnnen. 
‚.a) Das Geftell oder Schrank eben diefer Gefäße 
ſoll nicht an einem dunfeln Orte ftehen, damit 
der erfte Hinblick den Glanz der Keinlichkeit fos 
fort, dem Auge eines jeden in der Küche dar⸗ 
e. Diefer dem Auge fo gefällige Blick muß 
der Kuͤchenmagd Antrieb und Selbftbelohnung 
ihrer Reinlichkeit, Ordnungsliebe, und des Be⸗— 
ARNO a: U 3 ſtrebens 
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ſtrebens um den Benfall affer, die in die Kuͤche | 


fommen, werden undbleiben. Der rechte Stand 
der Küchengefäße ift auch ein beftändiges Zucht» 


' mittel, eine faule oder Teichtfirtige Magd von 


Fehlern wider die Reinlichfeit abzuhalten. 


€) Die Kuͤche muß nad) jedem Abwaſchen der Ge⸗ 


Kuͤchenluft verunreinigen mögen. 


faͤße überall gereiniget, und nirg@Adg ein Unrath 
auf dem FZußooden gelitten werden. .. Sie fol 
nicht nur Befenrein gehaften, fondern auch öfters 
geſcheuert, und mit Waffer. abgefpüler. werden, 
damit Feine faufende Dünfte auffteigeh und die 

In Selland 
iſt die Küche der allerreinlichfte Ort deb ganzen 
Haufes, und ein Gaſt ift in feinem Süfftg, wenn 
er von der Frau des Haufes fo fehr geehret wird, 
daß er des Morgens in der Küche das Fruͤhſtuͤck 
einnehmen, oder dafelbft feinen Thee oder Kaffee 
srinfen koͤnne. Man ahme die holländifche Rein⸗ 
lichkeit in der Küche wenigfteng doch zur Hälfte 
nad) ı ; >. 


f) Wenn von Zinn gefpeifet wird, fo ift es niche 


genug, daß Schüffeln und Teller nach dem alle 
täglichen Gebrauche abgemwafchen werden. Sie 
müffen überdem noch alle Wochen, wo nicht zwey⸗ 
mal, doc) wenigftens einmal ganz eigendg ges 
ſcheuert werden, damit ihr Glanz wieder herges 
ftellet, und ihre Dunkelheit weggenommen werde. 


.. Wider diefe Regel der Keinlichfeit wird_in man⸗ 


Fr 


:£ 


[2 


Lı 


chen Käufern der untern Klaffe des Mittelman⸗ 
nes ſehr gefehlet. Man feget foyar Gäften oͤf⸗ 
ters ganz finftre Teller vor. —— 


> Wenn in der Küche angerichter z oder Speifen 


aufgegeben werden: fo iſt dahin zu fehen, daß 
fie auf dem Anrichtetiſche nicht unterwärts Unrei⸗ 


; nigfeit annehmen, und damit aufdie Tafel geſetzet 


werden. 
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werden. Man muß daher die Schüffeln vor 
dein Hereintragen in bie Stube oder Eßſaal mit 
einem reinlidyen Tuche abwifchen, und die anges 
fegte Aſche, Kohlen oder andern Unrath ab» 
nehmen. DE | 

h) Wenn zinnerne Teller in der Faltern Jahreszeit 
aus der Küche in die warme Stube kommen, fo 
pflegen fie anzulaufen, und ihren Glanz zu verlies 
ren. Dieferhalb müffen Die von der Waͤrme ans 
gelaufenen Teller mit einem faubern Tuche oder 
Serviette abgewifchet werden. j a 

i) Wenn Bier. oder Weingläfer aus ber Käfte in 
die Wärme fommen, fo laufen fie ebenfalls an. 
Sie müffen daher auch nicht aufden Tiſch geſetzet 
werden, bevor fie mit einer reinen Serviette aus« 
gewifchet worden. —— 

k) Die ſilbernen Löffel und andre ſilberne Tiſchge⸗ 
fäße muͤſſen auch von Zeit zu Zeit nicht. blos ab» 
gewafchen, fondern auch helle gemachet oder poli- 
ret werben. Sollten fie in der Wärme anlaufen, 
fo muß man fie, glei dem Zinne und den Glä- 
fern, ebenfalls abwifhen. 

1) Meffer und Gabeln müffen vor jeder Mahlzeit 
wohl gepußet und nichts dunfeles daran gelaffen 
werden. Sind.die Meffer ftumpf, die Gabeln 
aber an den Spißen abgebrod)en ober verbogen, 

ſo werden fie in Zeiten gefchliffen, aufgefchärfer, 
und wieder gerade gebogen.. u F 

m) Wenn bey Tiſche von einem neuen Gerichte ge⸗ 

E geſſen werden ſoll, ſo müffen die vorigen Teller 

weggenommen, und dafür reine gegeben werden. 

So bedienet man fic) auch nicht zum Vorlegen 
ſolcher Söffel, Die ſchon bey Tifche gebraucher wor« 

den. Man nimmt dazu immer reine Loͤffel. 


— Hay n) Tiſch⸗ 
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n) Tiſchtuch und Servietten muͤſſen, wo nicht zwey⸗ 
mal, doch wenigſtens einmal in der Woche, weiß 
auf den Tiſch kommen. Eine gute Hausmutter 
hält fehr darauf, fchönes und wohl in die Augen 
fallendes Tiſchgedeck zu Haben, welches entweder 
Damaft oder Drell von angenehmen Muftern ift. 

o) Das Tiſchgedeck, oder Tiſchtuch und Servietten, 
muͤſfen immer zuſammengehoͤren, oder eines und 
eben deſſelben Muſters ſeyn. Dieſes erfordert 
Ordnung und Zierlichkeit zugleich. Man kann 
eine Hausmutter aus dem Tiſchgedecke ſofort be: 
urtheilen. 

p) Wenn feiner Drell das alltägliche Gedeck ift, 

ſo wird bey großen Gaſtereyen gemeiniglich fol« 
ches leinen Damaſt einerley Muſters ſeyn. 

q) Das Tiſchgedeck, wenn es zum erſtenmale weiß 
auf den Tiſch koͤmmt, muß mit einer ſchneeweißen 

und glaͤnzenden Farbe prangen. Wenn es grau 
und ohne Glanz erſcheint, ſo verraͤth es eine 
ſchlechte Waͤſche, und ein faules Plaͤtten. Bey⸗ 
des machet kein gutes Vorurtheil von der Ge— 
ſchicklichkeit und Reinlichkeitsliebe der Frau des 
Hauſes. Ein ſchoͤnes glaͤnzendes Tiſchgedeck iſt 
gemeiniglich der Vorbote einer reinlichen Mahl—⸗ 
zeit. 

1) Wenn man allein, ohne Gaͤſte, ſpeiſet, fo pfle— 
get man in vielen Häufern die einmal gebrauchten 
Tiſchtuͤcher, meiſtens aber nur die Servietten, 
in einer ſo genannten Serviettenpreſſe wieder zu 
preſſen, um das Kruͤnkelichte, oder die Falten, 
wieder heraus zu bringen. Gollte ein oder der 
andre Gaſt von der Art fern, bag man Fein neues 
oder ganz weißes Gedeck auflegen mollte; fo muß 

ihm wenigftens eine weiße ungebrauchte Servierte 
gegeben werden, * es manchen Perſonen wi⸗ 

derlich 
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berlich feyn kann, Servietten, die ſchon andre 
vorgehabt haben, fich vorzulegen. 


E Wenn Krebſe gegeſſen werden, und folches ohne 
Verunreinigung der Haͤnde beym Aufbrechen ih⸗ 
rer Schalen nicht geſchehen kann: ſo iſt es dien⸗ 
lich, auch ſchon laͤngſt eingefuͤhret, daß auch 
Gaͤſten, außer ihren feinern Servietten, ſoſort 
groͤbere, aber weiße Servietten gegeben werden, 
ſo bald die Krebſe aufgetragen ſind. Denn die 
beym Krebseſſen an die Serviette abgewiſchten 
Finger oder Haͤnde hinterlaſſen Flecke, die durchs 
Waſchen nicht recht wieder heraus zu bringen ſind. 
Ein feines Tiſchgedeck muß alfo bey dem Krebs. 
eflen mittelft grober Servietten gerettet werben. 

- Sollte eine Hausmurter vornehmeren Gäften der 
gleichen gröbere Servietten vorzulegen unterlaffen 

wollen: fo müffen erftere fich dergleichen ausbit- 
ten, um ein feines Gedeck ihr nicht durch eine ein» 
zige Mahlzeit zu verderben. Man wäre ihr eine 
gleiche Achtung bey manchen andern Speifen 
ſchuldig, z. E. wenn frifhe Waͤlſchnuͤſſe, Kir 
ſchen, Mußbruͤhen oder Mußtorten ꝛc. auf den 
Tiſch kommen. Man wiſche Meſſer und Gabel 
dann nicht ins Tiſchgedeck, und nehme lieber eine 
Brodrinde, um das Meſſer darauf abzuſtreichen, 


and die Gabel mittelſt des Durchſteckens durch 


die Rinde zw reinigen, und lege hierauf dieſe 
Rinde auf den Teller. So ift es auch eine nicht 
zu verjeihende Unachtfamfeit der Gäfte, wenn 
fie, um ein Meſſer abzuwifchen, ſolches mit an- 
gefeßter Schärfe” deffelben dergeftalt verrichten, 
daß die Serviette davon durchgeſchnitten werde. 
Hierdurch iſt das ganze Tiſchgedeck einer accu⸗ 
raten Hausmutier auf einmal ein ausrangirtes 

| Aa Sie Gedeck 
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Gedeck geworden. Man ijt ihr allemal mehr 
Aufmerkfamfeit ſchuldig. 
£) Die Eßſtube oder der Eßſaal erforbert, in An— 
ſehung der Neinlichfeit, auch eine befondere Auf: 
merkſamkeit. Man leide nichts darinn, mas 
Speifenden und Reinlichfeitliebenden Efel erre⸗ 
gen kann. Keine Spinneweben an der Dede, 
Kein Koth oder Gaffenunflath auf dem Fußbo— 
den. Keine vom Schmuze dunkle Zenfterfc)eis 
ben. . Keine weiß geivefene, aber von Fliegen« 
koth ſchwarz gewordene Fenftergardinen.. Keine 
von Staub grauende Wände, Stühle und, andre 
Geraͤthe. Sind die Meubles ſchon nicht praͤch⸗ 
tig, fo iſt es ſchon genug, wenn es ihnen nur 
nicht an Reinlichfeit abgeht. YWTanfuerus war 
in der Ehe eben nicht zum Beſten berathen wor» 
den. Wenn man Ehren halber bey ihm ſeyn, 
und eſſen mußte, ſo verdarb man ſich gemeinig- 
lich bey ihm die Kleider. Stuͤhle und Waͤnde 
waren faſt immer nicht frey von Talg, Schmalz 
oder Butter. Bey aller Vorſicht kam man nicht 
ohne Flecken in der Kleidung wieder von ihm weg. 
Der Kachelofen, entweder wegen zu vielen oben 
angelegten Staubes, oder Darauf gerathenen Jet 
tes, dampfte bey ſtarkem Heizen fo fehr, daß 
man um Kröffnung der Fenſter bitten mußte. 
Der geduldige Mann mußte um Verborgenen fein 
Hauskreuz beſeufzen. 
J Wenn angeſehene Gaͤſte bey Tifche fi Gen,.fo muß 
man fie zuerft Deieagen | faus. man es nicht fonft 
ſchon weiß, ob fie aud) Kaͤſe eſſen, und den Ge⸗ 
ruch vertragen konnen. In Anſehung derer, die 
keinen Kaͤſe eſſen Fönnen,, ‚wäre estſchon wider 
die Regel der Reinlichkeit. gefehlet, wenn man 
alten Kaͤſe auf, den Zi feßen,, und Efel einer 


u anges 


and Ir} 


—— Perſon malhen wollte. So iſt es 
auch überalt F bg „wenn alter Kaͤſe, be⸗ 
"por er auf“ 


abgeputzet worden. Sn, biefer Abſicht ift es auch 


* in andren 
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XAiſch kommt, fein in der Küche 


dienlich) fo Viel mogiich, Alle Maden aus dem 
Käfe draußen ih der Küche bereits herausgebracht 


zu haben. Die Käfeeffer nehmen es zwar ‘für bes 


kannt an, daß alter Käfe gemeiniglich nicht ohne 


Maden fen oder feyn Fönne, Allein Die Maden 


pflegen aus dem Käfe auf den ganzen Tiſch ums 
ber zu fpringen‘, , und es wird doch den heiften 


— w Eh ſolche Maden in die Butter oder 
0 


auf dem Tiſch ſtehende Aſſietten 
und Schoͤſſeln hinein ſpringen. 


9 Die Butter, wenn fie weich und faft ſchmelzend 


—V 


Tafel nicht etlauben, ſo muß man einen Stroh⸗ 
teller hinlegen, und bie Butter darauf, fe 
‚Scheint die Sonne des Sommers burd) d die Sen. 
„fer auf Ben ſo verstelbe man den Stand 
| h, 


- gerborden, Ri mänchen Perfonen ganz unleidlich 
“nd faſt ekelh 


aft. Es muß alſo dahin geſehen 
werden, daß fie allemal hart auf den Tifd) komme. 
Sie verändert ohnehin ſofort ihren Geſchmack, 


wenn ſie zu weich geworden iſt. Sie muß daher 
nicht eher aus dem Gewoͤlbe ober Keller herauf 
. getragen werden, bis fie bey Tifche gegeffen wer 


den fol. Man fege die Burter oder das Gefäß 
nicht auf eine folche Stelle des Tifches hin, wo 


zuvor eine. heiße Schuͤſſel geſtanden hatte. Denn 


hier wird ſie von unten auf erwaͤrmet, und zum 
Erweichen gebracht. Will es der Nas auf der 


egen. 


wo fie von. der Sonne ge 
er; zumaf wenn mar & 


r zu lange auf dem Tiſche 
aͤrle verlieren. Wo ma 
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gruben hat, kann man der Butter mittelft bes 
Eiſes aud) in der warmen Jahreszeit helfen, daß 
ſie nicht zu fruͤhzeitig weich „und im Geſchmacke 
abfallend werde. s 
w) Syn unfern Tagen iſt es Mode geworben, daß 
die Tafeln der Großen nicht ohne Obſt geſchloſſen 
werden. Aus Gründen der Diätetif ift der Mit⸗ 
telmann Nachahmer geworden, und beftrebet ſich, 
feinen Nachtiſch bis in den Frühling hinein auch 
mit Obfte zu verfchönern. Syn einigen Häufern 
wird das Obſt fchon vor dem Anfang ber Mahle 
zeit auf den Tifch gefeger, um die gefällige Pracht 
der Natur dem Auge erquickend darzuftellen. Da 
aber das einige Stunden in ber warmen Stube 
ſtehende Obft matt wird, und keinen erfrifchenben 
Geſchmack ausgeben kann, fo laffen andre Haͤu⸗ 
fer, denen es mehr um die Erfrifchung ale die 
Augenluft zu thun ift, das Obſt erft auffegen, 
wenn es eben gegeffen werben foll. Hier geſchieht 
es nun, daß das in die Wärme verfegte Obſt 
2 Stark ſchwitzet, den ſchoͤnen Schein verliert, und 
die Schale von den Händen ganz naß befunden 
wird. Diefes nun zu verhüten , foll das Obſt 
vorhin ſchon in einer andern warmen Stube et» 
was angeſchwitzet, und darauf mit einer reinen 
Serviette abgetrocdnet feyn. Hat man das fo 
abgetrocknete Obſt an einem temperirten oder kuͤh⸗ 
len Orte hingeſtellt gehabt, ſo wird man es zu 
ſeiner Zeit in die Eßſtube hereinnehmen koͤnnen, 
ohne daß es abermals an der Schale feucht und 
unanſehnlich werden koͤnne. — 
a) Es kann bey manchen Mahheiten noͤthig ſeyn, 
Daß, E wenn Hammelfleiſc oder Hammelbra« 
ten gegeſſen werben, Teller und Schuͤſſel erwaͤr⸗ 
“met, und Kohlen in An 
| zig * 


Mel 


u 
— 
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feyn müffen. Man hat ſich ſodann vorzuſehen, 

daß mittelſt der Kohlen die Luft der Eßſtube niche 
verunreiniget werde. Diefes würde gefchehen, 
wenn irgend eine Kohle in der Küche mit Fett 
betriefet, oder ein Brand unter die Kohlen gera⸗ 
then wäre. Da auch durch ein nachfolgendes 
Raͤuchern folcher Geftanf oder Dampf nicht wohl 


in der Stube unterdrücfet werden mag, fo muß 


man mitden Kohlen außerhalb der Küche (den 


in der Küche kann der Geruch nicht entfchieden 
' = werben, ob er von dem Feuerheerbe oder aus benz 
Kohlbecken fey,) ftille ftehen, und erforfchen, ob 
*" man die Stubenluft mit den hereinzutragenden 
= Kohlen aud) nicht verderben werde, 


Hat man Fremde ober Säfte bey fich, fomuß 


“man fich bey ihnen erfragen, ob fie aud) ohne 


Kopfſchmerz Kohlen vertragen fönnen. Denn 
es find einige zärtliche Perfonen, denen glühende 


Kohlen in einem verfchloffenen Zimmer gar bald 


Kopffcymerzen oder Uebelfeiten erregen; und es 
äft fehr unangenehm, wenn bie ftillen Freuden 
einer Tifchgefellfchaft durch folhen Zufall ges 
ftöret werden. Man thut am allerbeften, wenn 
man das ganze Kohlbecken nicht mit Kohlen an» 
fülfen laͤßt. Man laffe das ganze Becken voll 
Afche oder reinen Sand fcyütten, und oben dar⸗ 
auf nur ein Paar Queerfinger hoch glühende 
Kohlen legen. Sie werden zur Erwaͤrmung der 
Zeller hinreichen, und in Anfehung der Gefunds 
heit wird man, um der Wenigkeit der Kohlen 
willen, tum weniger zu fürchten haben, Sollte 
man aber, bey uneingeheizten Ofen, Kohlbecken 
in der Stube haben müffen , fo geht ınan am 
fiherfien, wenn ein Fenſter geöffner wird, um 

einen 


en 
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einen Luftwechſel zu erhalten; wenn dieſes etwa 
nicht die Zugluft unterſaget. 

In einigen Häufern kann es fid) jezumeilen zu⸗ 
fragen, daß unverhoffter Weifg zu viele Gaäfte 
auf einmal da feyn, und die Teller zum jedes= 
maligen Abwechfeln mit reinen nicht zulangen 


fönnen. In diefem Falle bebilft man fich damit, 


daß fofore mährender Mahlzeit eine Magd 


angeftellet werde, um Teller abzumafchen, Damit 
es nicht zum Abwechfeln an reinen fehlen, möge. 
Unter diefen Umftänden geſchieht es denn, daß 


die Magd übereilet, und die aus dem Spuͤlfaſſe 


berausgenommenen Teller und Löffel mehr naß 
als troden den Gaͤſten prafentiret werdeny Cie 
nigen Perfonen ift es ganz unleidlich, nafje Teller 
in die Hand zu nehmen, und fie mitder Serviette 


J bey Tiſche nachzutrocknen. Dieſem Uebelſtande 


4 
1 


muß die Hausmutter dadurch zuvorkommen, daß 
ſie der abwaſchenden Magd genugſame trockne 
Servietten oder Tuͤcher reichen laſſe, um keine 
naſſe Teller oder Loͤffel den Gaͤſten in die Haͤnde 
zu bringen. Denn man wird es in dieſem Falle 
an manchen Fremden oder Gaͤſten gewahr, daß 
ſie, mit einer Art des Widerwillens am Spuͤlwaſ⸗ 


ſer, die davon noch naſſen Teller annehmen, oder 


wohl gar ſich die vorigen Teller, von denen ſie 
ſchon gegeſſen gehabt, zuruͤck erbitten, oder auf⸗ 
hoͤren zu eſſen. Man hat alſo auch in dieſer Ab⸗ 


ſicht der Zaͤrtlichkeit, oder des großen Hanges 


2) 


zur Reinlichkeit gewiffer Perfonen gar wohl zu 
fehonen. | 

Wo Bediente in einem Haufe gehalten werben, 
da ſieht man fie zuweilen an dem Schenftifche 
mit einer fehr ſchmuzigen Serviette, wenn es nicht 


vooch etwas geringers ift, Gläfer, Teller und 


Meffer 


4 
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Meſſer abwiſchen. Man muß dies unſaubere 
Verfahren der Bedienten nicht geſtatten. Man 
muß es aber auch nicht ſelbſt durch unterlaſſene 
Darreihung weißer und reiner Servietten vers 
ſchulden, die‘ eben nicht von der feinern Art ſeyn 
„ Dürfen. Denn äumeilen maßen es ſich die Bew 
* dienten an, das erfte das befte zu ergreifen, und 


die feinften Servietten zu Wifchtüchern zu mis« 


. brauchen, 


| 0) Gewiffe Hausthiere find in manchen Häufern 


fo verzogen, daß ihrenthalben die bey Tifche er⸗ 


forderte Keinlichfeit‘ fehr leiden muß. Diefes 
nun find Hunde und Kagen, denen man vielmals 
fo vielen Willen tät, daß fie Speifen, wie man 


ſaget, befhnüffeln, und die Stuben mit keinem 
allzuangenehmen Geruche erfuͤllen. Es iſt zwar 


ein altes Spruͤchwort, oder Maxime, bey jener 
Nation: Mfaut flatter le chien à cauſe de fon 
maitre ou de fa maſtreſſe. Man foll es aber 
doc) nicht übertreiben, und errvägen, daß es auch 
$eute gebe, die dergleichen Thiere kaum in ber 
Stube leiden, gefchweige ſich mitihnen zu gemein 
machen fönnen. Ihre Nafe feidet in der Stube, 


und ihr Appetit aud) bey der Speife, 


Gorgonius ift ein folher Hundefreund, daß 


’ in feinem Zimmer große und Kleine Hunde ihren 


beftändigen Aufenthalt haben. Tritt man in fein - 
Zimmer hinein, und ift fein Tabadsfchnupfer, 
fo ift es, als wenn einen der Hundegeftanf wieder 
zuruͤckſtieße. Der Fußboden ftellet eine hydro⸗ 
graphifhe Mappe, oder Landkarte vor, und 
went e8 um Album gräcum zu thun ift, der kann 
in diefem Zimmer feinen Specerepfaften füllen. 


‚Einige Eleine Hunde haben die Freyheit, auf die 


Tafel zu fpringen , und dafelbft vor den Tellern 
.. is | „ei. u der 
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der Speifenden ftille zu ftehen, und zu warten, 
ob man fie will mit effen faffen, oder ihnen lieber 
den Teller mit der ganzen Portion übergeben. ft 
ein jeder dazu aufgeleget oder ‚gewöhnt, den Huns 
den fo viel zu gufe zu Halten? — 
Einft waren Hugo und Petronius bey dem 
Gorgonius zu Gaſte. Hugo, ein, Gelehrter, 
war unter lauter Büchern, aber nicht unter Hun⸗ 
den, erzogen worden, Er war daher bey Tifche 
aͤußerſt furchtſam, und die Haut ſchauderte ihm, 
wenn ein zottichter Löwenbund auf dem Tiſche mie 
bem Schmanze über feinen Teller wegwebelte, 


In Anſehung des Efels eben nicht abgehärter, 


' glaubte er nun noch überdem- zugewedelte Hundes 
floͤhe in feinen Saucen auf dem Teller’ zu finden. 
Wenn aber drey großeBullenbeißer ihm zu nahe 
an ben Leib kamen, fo konnte er ſich des Aufjprin« 


gens nicht erwehren. Er machte immer die Mine, 
, entweder zu flüchten, oder Gewalt zu ſchreyen. 


Gorgonius merfte es. Er redere dem Hugo 
zu, der Hunde wegen außer Sorge zu feyn. Pe⸗ 
tronius vermennte es noch beffer zu treffen, und 
rieth feinem Freunde, fi) nur mit den Hunden 
befannt zu machen, und ihnen einen Tribut von 
feinem Teller zu entrichten. Hugo verftand fich 

nicht genug auf Hundeart. Denn da er zween 
neben ihm auflauernden Hunden einen Knochen 
zuwerfen wollte, fo griffen beybe Bullenbeißer 
zugleich zu, entzweyeten fih, und fielen unter 
dem Tifche einander an, daß Auto von der Tas 
fel nach dem Fenſter zu binfprang, um deſto ent« 
fernter von dem Gebeiße zu ſeyn. Petronius, 
ein Landwirth, wollte Contenance zeigen, und 
behielt,ein Glas Wein in der Hand, welches er 
in ganz Eleinen Abſaͤtzen trank. Auf einmal ent⸗ 


ſank 
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| fanf ihm das Glas aus der Hand, und er fihrier * 2 


mein Fuß! Ein Bullenbeißer hatte in der Wuth 
den Stiefel des Petronius fuͤr ſeinen Gegner an⸗ 
geſehen, und d ebiſſen. Schnell lief er nun 
zu feinem Stock und Huth, um zu einem Wund⸗ 
arzte zu eilen. Hugo folgte ihm, und bende flo⸗ 
hen aus einem Haufe und von einer Mahlzeit, 
mit dem Borfaße, nie wieder dahin zu fommen, 
wo der Scherz der Loͤwenhunde auf dem Tifche, 
und der Ernft der Bullenbeißer unter dem Tifche, 
"+, beyde Gäfte eine unappetitliche Mahtzeit hatten 
balten laſſen. 
Pompilius iſt ein Freund don Fleinen Voͤ⸗ 
geln, und hält in feiner Eßſtube ein halb Dutzend 
Rochkehlchen, die er frey umher fliegen laͤßt, ob 
fie gleich die Meubles aufs ärgfte befchmeißen und 
verunſtalten. Das Uebelfte aber ift, daß die fo 
zahm gewordenen Thierchen auch auf dem Tifche 
umher fpringen, und ihre Unfauberfeiten überall 
umher tragen. Er hatte von feinen beften Freun⸗ 
- den jenes Tages einige. zu Gafte, welchen bie 
Dreiftigfeit Ver Voͤgel misfiel. Sie ſchuͤchterten 
folche daher weg, wenn fie fic) auf dem Tifche 
wo hinfegen wollten, Hievon ward ihr Uebel aber 
ärger. Denn, da die immer geftheuchten Vögel, 
über den Tifch hin und ber fliegend, oder. wohl 
ſchwebend blieben, fo verunreinigten. fie doch die 
Schüffeln und die Speifen. Die Ehegattinn des 
Dompilius nahm zwar ſolche Unreinigfeic wie» 
ber weg, fo gut fie fonnte. Wenn fie aber die 
Freunde ihres Mannes. mit der Vorftellung troͤ⸗ 
ften wollte: bie Rothkehlchen fräßen in der Stube 
nichts fhlimmes, es waren auch weder Wanzen 
noch Spinnen mehr da; und wir wuͤrfen doc) 
das Gefcheide der Schnepfen und Krammetsvögel 
HSausmutter I. Band. Bb auch 
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auch nicht weg.: fo beantıdörteten die Freunde Die« 


fen Difcours, nur mit Stillſchweigen. Er war 


| ‚die Rede einer Dame, 


© des; es und 


Was m fie aber ges 
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gar nicht beneidet. 
nantius hat einen großen Raben auft gezo⸗ 
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oder. wohl gar mit dem: Zeller ,- überfehmmanfen, 
Die über dem Tiſchtuche noch liegende Gervietfe 

miß daher erfteres befehügen, und Flecken abhalten. 
Warm man Rinder reinlich hält und fie aufs 


und ach Reinlichkeit firebenz ſo ſollen fie: ihren 









Platz gar wohl an dem herrſchaftlichen Tüftbe, der 
Mutter Seite, einnehmen. Solchergeſtalt 
koͤnnen e Aeltern,die ſonſt vielleicht iht nde 


"und Berufe nach, die Kinder wenig um ſich ha⸗ 
ben, ſelbigen doch bey Tiſche ein gutes Wort, in 
Berablaſſung zu Ihrer Denkungskraft, mit ihnen 
* ende —— — wo ie 
hin wird. Bey dem nderifche i 
r en sn Gefahr. } Boͤſe ße 
bverderben gute Sitten. Es praͤget ſich den zär- 
ten Seelen das Boͤſe der Erwachſenen ſo tief ein, 
daß es ſchwer haͤlt, ſolches in der Folge durch 
Bboeſtellungen wieder aus zurotten. In der Kind.· 
beie iſt der Menſch faſt nichts, als Nachahmer — 
der Aten —— 
Es waͤre keine gute Tiſchzucht, wenn man bie 
Kinder wollte nach Belieben in die. Schuͤſſel grei- 
> fen, ımd fie Sudeleyen unternehmen laſſen. In 
. dem Falle wäre, es gerathener „ daß die ‚Kinder 
gar nicht ben Tiſche ſeyn möchten. > . 
' Eben fo unanftändig iſt es den Aeltern, wenn 
ſie es geſchehen laſſen, daß ihre Kinder vom Ti⸗ 
ſche nad) Belieben aufſtehen und wieder fommen, 
und 


un 
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— de sag ring: Bel 


ebelftand an den herum» 
laufenden Alter t ficher ſeyn dürfen ; daß 
fie, mit —* 2 — ten und von Fett oder 
triefenden Händen ihnen nicht ruf die 
fl und ‚fole e Sn und ver· 


IM 


: 2 Era —— Ara 
nen 


A mich, in meinen jüngeren 
Adermantbten aufs Land a dem er 









eng don feiner Anverwandtirm da⸗ 
ſelbſt, als einer vortrefflichen Wirthinn, gema- 
* cher hatte. Ich fuhr mit ihm hinaus, und fand 
daſelbſt ſehr ſchmuzige und ungezogene Kinder, 
—8 ls Rinder: ſchon zu dreiſte oder fait frech. Die 
des Kaufmanns. hatte ein reiches ſtoffenes 
RKleid an. Von dem Tage an mußte ſie es able⸗ 
gen. Denn die muthwilligen Kinder hatten, vom 
Tiſche ab⸗ und zulaufend, alle Finger fo ſichtbar 
sa: ———— daß es Die rau des.Kaufs 
manns auf den Trödel ſchicken und verkaufen 


mußte. Aus den ſchmuzigen und zugleich wilden 
Kindern ward in der Folge nichts rechtes, Sie 


gerieten in einen unter ihre Aeltern fehr herab» 
4 deſetzten Stand hinein, in- welchem ſie, fo 


ſagen, nur als Fuͤllſteine des menfehlichen 3 


| wieches anzuſehen waren. 


pe & miß Ordnung in der Tageszeit jun Eſſen 


gehalten werden. 


So gue dieſe R den Geſindetiſch nicht aus 
der Acht — — für den Herr⸗ 
ſchaftstiſch an, des Haus 
* darundet;1eiß - ar tung — 
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¶Ich Habe Männer'gefannt, welche von der Un · 


ordnung in der Tageszeit zum Eſſen ordentliche Brandt⸗ 
weinsteinfer ‚oder Säufer zufälliger Weiſe geworden 
Vor Muſter der 


Br * Ge Be * um dla zu 
fönmen;' ein Burterbrod zu -effen. Um dabey etwas 
ann im $eibe zu haben, ward ein Glas Brandes 


‚Zum: alleröfter« 
ale —— 
tag8 = ‚di a 
Um nun nn une 
dahlzeit zu haben, und bie Ges 
mit Brandtwein und Brod geſaͤtti⸗ 





— — der Welt, zum. Barker | 
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Pelagia iſt eine Frau, die ren — 
zu ern Geſchaͤfften angefuͤhret worden. Sie 
kam ganz unwiſſend in den Haus? und — und 
hat es nach einer zehenjaͤhrigen Ehe noch nicht recht 
zu Herzen genommen, ihrem Hauſe wohl vorzuſtehen. 
Sie weiß keinen Morgen recht, was fie fuͤr Speiſen 
des Mittags auftragen wolle. Sie —— 
Vormittage mit ſehr entbehrlichen Kleinigkeiten Die 
ern — * a immer gegen neun oder zehn 

26 daß en $ — * die 
—— hlzeit zu denken. 
öfters, dieſe geduldige Magd, mit —— 
ruͤck gewieſen, und. muß obendrein von den Hausva · 
ter auch noch uͤble Worte hören ; der nut auf den 
Sack ſchlagen darf, wenn er den Müller meynt. 









Küchenmagd hat ber Gebieterinn endlich den Küchen« 
u abgequäler. —* es reine —2* > 





re 
Eſſen auf den Tiſch kömmt. Pelagia iſt des Mor⸗ 
gens immer im Hauſe die letzte mie Aufſtehen. Bis 
ar geht ſie nicht aus der Stube, derin fie iſt 
Nachthabit. Meiſt bis zwölf Uhr iſt ſie vor 
* Role Der Kopfpuß nimmt hier die meifte 
Zeit hinweg, und darüber kann fie ihren 
oft genug zu Rathe ziehen. * Sie koͤmmt zw feiner 
Standhaftigfeit , und er na rien 
Paar Minuten darauf nicht zu Danfe, 
—* nicht nur die Haarlocen, fie will a ein 
eues si € Mun koͤmmt fie, Br 









und unterfuchet vor — abermals den Anzug; 
bis fie zuletzt von der Kuͤchenmagd heraus gerufen wird, 
um die Speiſen zu koſten. War Pelagia deshalb 
Hausmutter geworden, daß ihr taͤndelnder Putz die 
taͤglichen Mittagsmahlzeiten, in Fans der Tages 
zeit, ſo aufs Ungewifle fügen follee? 
Marcellina haͤlt ſehr auf * ‚and bat fh 
eine ganz artige Bibliothek errichtet , die ſie von Zeit 
zu Zeit immer vermehrter machet Hiernaͤchſt haͤlt 
fe mebr Journale, als mancher Gelehrter halten oder 
lefen Fann. Sie hat kein Penſum, wie viel; und wie 
lange fie fefen wills . Ihre Vormittagsſtunden find 
für fie die rubigften im Hauſe.  Sie:find daher ihrem 
Sefen gewidmet. Es begegnet: ihr die meifte Zeit, daß 
fie vom Leſen nicht aufhören und fich mäßigen kann. 
Hierüber muß bey ihr die Küche leiden.: Sie iſt nicht 
in fo glücklichen Sage wie Pelagia, daß ſie ſich eine 
Küchenmagd oder Koͤchinn halten —* Das meiſte 
ſoll durch ihre eigne Hand gehen. Marcellinus, ige 
ann, hat ihr den Leſegeſchmack beygebracht. Die 
—* ſchien ihn darinn zu rechtfertigen. Denn er 
bemerkte an ihr den Anſatz zu einer den meiſten Ehe⸗ 
maͤnnern unleidlichſten · Paſſion. Dieſe vermeynte 
er durch eine andre zu bekriegen und zu toͤdten. Das 
Kunſtſtuͤck iſt nicht fehl geſchlagen. Allein Marcelli⸗ 
nus muß daruͤber ſchlecht eſſen. Er bekoͤmmt aber 
auch zum Schaden ſeiner Haushaltung ſein Eſſen nie 
zur rechten Zeit. Wenn 22 ſo — 2 R 
* ſie ſich und ihren Ehemann arm 
Es mag unentſchieden bleiben —* man bie Por: 


fidy mit um die Küche,. und ſorget und fager des Ta« 
ges zuvor, was fuͤr Fluͤgelwerk auf morgen nody'heute 
gefchlachtet ‚oder welcherley Fleiſeh von geößern Thies 
ten, zum Kochen oder Braten, für den: folgenden 
Tag angeſchaffet und worbereiter werden ſolle. Porz 
phyria fieht alles dieſes nicht ungern. Mit diefen 
Fürforge des gleich muntern und geduldigen at« 
tens ſollte fie Doch eine gewifle Tageszeit für die Mahl⸗ 
zeiten treffen, und beobachten fönıen. Nichts weni⸗ 
ger: als diefes. ı Einige Tage gehts fo ziemlich Ab 
fein die meiften Tage find für den Borphyrius Tage 
der Geduld. Er kann, bey ſeinen uͤbrigen ganz mühe 
ſamen Geſchaͤfften, doch auch nicht alle Kleinigkeiten 
uͤberſehen. Heute fehlet eine Semmel, zum 
den im eine Suppe, oder Anreiben an eine Bruͤhe; 
morgen ein Paar Zwiebeln oder Bollen, ohne 
dieſes oder jenes Gericht nicht ſchmecken würde. Ue⸗ 
bermorgen iſt fein Pfeffer im Haufe: Am vierten 
Tage fehlte Salz. Des folgenden Tages war feine. 
friſche Butter vortärhig , um die fo genannte Tiſch⸗ 
butter (aufzubringen; weil feine Faßbutter, als Zus 
brod, im Hauſe gegeffen wird. Da auch feine Mahl⸗ 
zeit. ohne Kaͤſe geſchloſſen wird, fo war felbiger des 
Sonnabends nicht zu haben; Und am Sonntage ent« 
ftand fo gan ein Mangel des allernothwendigſten bey 
Tiſche. Das Brod reichte nicht zu. So gehts fat 
alle Wochen. Porpbyriens Mägde müffen mehren« 
theils gegen Mittag im Dorfe immer umber laufen, 
und diefes oder jenes auftreiben. Man ift im Dorfe 
des unaufbörlichen Borgens uͤberdruͤßig, weil die 
Bäuerinnen nicht immer Zeit haben, in ihre Häufen 
von der Arbeit auf dem Hofe hinein zu geben, und 
das Berlangte hervor zu ſuchen; meiftens aber besme« 
gen verdroffen, daß das Abgeborgte zu fpäte, oder 
gar nicht, ober nicht) in gehoͤrigem — RN 
te, 
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wichte, wieder erſtattet wird. Iſt es nun wohl Wun⸗ 
der wenn Porphyrius, bey aller feiner Sorge für 
Die Küche, doch Die meiſten Tage zur unrechten Zeit 

7 ur RR are UalDaN 
MEuphemia iſt gar kein ungeſchicktes Frauen zim⸗ 
mer, Sie hat es gelernet eine Sache an-dem rech⸗ 
ten Orte anzugreifen und weiß dadurch eine gewiſſe 
ihr natuͤrliche Langſamkeit zu erſetzen. Mit ihrem 
erfinderiſchen Kopfe kann ſie manche in ihren Ges. 
ſchaͤfften hurtigere Gray einholen mund ihr gleich kom⸗ 


men. Sie hat aber; dad) einen unverzeihlichen Fehler 
— ki — fie: fo, manche Mahlzeit in 
ie ser —⏑— ——— 


ugierde beherrſchet fiesbergeftalt , daß ſie fo 

gern wiſſen will, was in allen Haͤuſern ihres Orts ſo 
wobl,als in dem benachbarten, vorgeht: . Sie beſol · 
det ihre Zeitungstraͤger. ı Die ‘alten Klatſchweiber des 
Orcs duͤrſen niemals von ihr hungerig wieder wegge⸗ 
hen. Und diejenigen, die ihr aus Häufern, mit wel⸗ 
‚fie in Feindſchaft lebet, Nachrichten zutragen, 
u men ————— und 
d— uͤrze wird i * b Spionen, am 
reishften gefuͤllet. ale ier Vettel eis 


—— fie follen 
Wer dies Geſindel gern und gut belohnet, der hat den 


r ‚den: größten Abbruch: Wo fie nicht ge⸗ 
ben ſollte, da: giebt fie; und wo ſie geben follte, da 
giebt ſie nicht. Sie hat fehr arme, aber ehrliche Ver⸗ 
wandte. Dieſen wäre mit der Hälftendesjenigen ge. 
holſen, was ſie ſo unverdroſſen an unnuͤtze $eute ver⸗ 
wendet. reine aber Ealtfinnig ſchmachten 
und darben, Feiner ihre geheime Noth 9 
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als fie kennt und weiß. Doch diefes ift noch nicht das 
ganze Uebel, das die neugierige Enpbhenia anrichtet. 
Sie bringt ganze Stunden in geheimen Unterredungen 
mit ihren Poftträgerinnen zu. Hieruͤber vergiße fie 
Mittagszeit, Und wenn die rechte Zeit des Effeng feyn 
fou, ſo hat Euphemia foldye verktarfchet. 3 
Wenn Baibina aufgeraͤumt iſt ſo gehe iht al 
les ſehr wohl von der Hand. Sie iſt von folder Ein» 
ſicht und Fähigkeit, daß fie die Zeit für fich imd ihre 
Mägde ziemlic, genau fegen und voraus beſtimmen 
kann, welche erfordert wird, dieſes oder jenes Ge⸗ 
ſchaͤffte auszurichten oder zu vollenden. Es muß ihr 
nie fehlen, wenn fie will, eine weitlaͤuftige Mahlzeit 
mehrerer und ſehe verfchiedener Speifen, auf eine vor⸗ 
her. beftimmte Zeit, mir‘ dem Glockenſchlage gang 
pünctlich fertig zu haben. Wenige fönnen ihr in die 
fer Geſchicklichkeit gleich Fommeni. Keine ein;ige aber 
mag fie beynahe übertreffen. Doch fie muß wollen 
Iher guter Wille iſt voͤllig entwichen/ ſo bald fie-fich 
entruͤſtet. Und ihr Zorn iſt ein Zunder, der von dem 
Fleinften Funken Feier fängt: Und dann heißts bey 
ihr: Weit davon, iſt gut vor dem Schuß. Wenig: 
fiens die Mägde werden gleich im Haufe unſichtbar, 
und verbergen ſich vor dem Ungewitter. Sind fie 
nicht in Zeiten geflüchter,, fe ergreift Balbina, als 
eine Surie, ein brennendes Holz von dem Feuerheer 
und ſchlaͤgt damit um ſich herum, oder wirft es hin 
die zu fpät flüchtenden Mägde los. Der Himinel’fen 
dem gnädig, der ihe im Haufe nun zu nahe kommt! 
Denn un nicht wie viele andre Hausfutien, 
die in 

legen, nichts thun noch reden, bis der böfe Geiſt 





aß, ‚auf welchem fie auf» und ne, 0 
br ei 
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Feind zum Angriff ſuchet oder erwartet. Balbina 
brauchet voͤllige zwey bis drey Stunden, binnen wel⸗ 
cher Zeit. ſich kein Menſch vor ihr muß ſehen laſſen, 
wenn ſie anders wieder zu ſich ſelbſt kommen, und ſich 
wieder beſinnen ſoll, daß ſie ein Teufel in einer menſch⸗ 
lichen Geſtalt geweſen ſehy. Dergleichen boͤſe Tage 
muß Balbinus zum oͤfterſten erleben/ und er hat wei · 
mn or er zu Hauſe ift, als Seufe von 
feine Pr a abzuhalten. wenn er noch etwas, 
wiewohl »äuferft ſpaͤte, will zueſſen bekommen. Er 
ſoll, wie ſeine Freunde ſagen, ſich jetzt ſehr ſtille waͤh 
rendem Paroxysmus ſeiner Frauchalten, weil fie ihn 
ſuche. Eine Magd hatte Holz neben einen Braten 
anlegen follen, wovon ein Stück einen kleinen am Feuer 
ſtehenden Topf umgeſtoßen, in welchen Gartenhahn⸗ 
butten zu) einen Suppe gekochet wirden. Balbin 
gieng don feinem Freunden heraus ,) um die Frau Ger 
mablinn zu beſaͤnftigen. Als er wieder herein in die 
Stube kam, und ihm die Peruque auf dem halben 
Kopfe ſaß, er aber dieſerhalb von erſtern befraget ward) 
ſo ſagte er er fen indem Keller, Knaſter zu holen ges 
weſen, den er aber nicht gefunden, und habe ſich an 
dem niedrigen Eingange geftoßen, Die Freunde merke 
tert aber, was die Glode im Haufe gefchlagen hatte 
Denn) obwohl Balbinus Wangen von Natur roth 
find, fo glaubte man doch, Balbinens Malerey dar⸗ 
auf zu exrblicken. Die Freunde fchlichen‘fich mit dem 
Balb ausıdem Haufe ins Gartenhaus, Hier 
öffnete er ein Flafchenfutteral voll Ehampagnerwein, 
und fagte feinen Freunden, fie wollten ſich ſo lange 
dran halten, indem heute fein gue Wetter im Haufe 
fey, und die Mittagsmahlzeit fehr fpär angehen koͤnnte. 
Sie tranfenz aber mit nüchternem Magen fonnten fie 
nicht weit Pommen, Der eine Freund fagte, went 
ne nur 
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tie Brod dabey wäre, fo wollten fie die ganze Mit- 
tagsmahlzeit mit Wein und Brod vollbringen. Bal⸗ 
an eilte ins Deus, um —⸗ Or 






—J— gekannt hatte Sie ne 
und äls folche, wieres ar gar am vft zu gehen 
hatte fie zu viel Willen. Sie arme‘, unter zu 
fer Nachficht der Aeltern/ mit zu a 
und deftö mehrerm Eigenſinn, den ſie gemeiniglich 
ein ziemlich weit getriebenes lautes Wider ſprechen gegen 
die Aeltern ganz ohne Scheu zu Tagelegre. 
tziger Mann Hatte taͤglich Gelegenheit, ſolches 
gu bemerken, Vielleicht war feine Öffenriiche 
nung, und der Mangel eines weitläufigen Umgangs 
mit andern Haͤuſern, Schuld daran , daß er fich vor 
dem Verhalten unverheyratheter Töchter gegen: Die 
Aeltern Feine Kegeln abftrahirer hatte, Denn wie 
ſich Töchter, als Kinder; gegen Bater und Mutter bes 
weifen ; ſo halten fie fich auch gemeitiglich die 
Ehemaͤnner in ihrer Ehe Die den Ael fl 
willigite und gehorſamſte Tochter wird die befte Eher 
frau werden. Der Freund der Aeltern wollte mit einer 
eigenfinnigen Tochter nun feinen Witwerſtand, durch 
ihre Erheyrathung endigen, Man fah durchgängig 
über den Unterfchied der Fahre hinweg ; bie alte Freund⸗ 
ſchaft überwog um fo mehr alle Bedenklichkeiten, als 
| ber 
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| ———— und von gholem Vermoͤgen 
Emericus erlebte; nach einem guter Vormit⸗ 





un ———— biefe-erftägen lernen: 

er. an folchen Tagen am wenigften zur rechten Zeit eſſen 
fonnte, wenn er am emeiſten zu em * und ihm 
die Zeit am kuͤrzeſten zugeſchnitten war· Emerieus 
war; ‚ein ſcherzhaftet Manny und: — zu fagen ⁊ 
wenn er eines Tages recht ordentlich effen wolle, ſo 
Eimdige er feiner Frau dieſen oder jenen. Freund any 
der mit eflen werde; Je a eb waren. 
deſto lieber war .8 der Leukopila. Nicht eben, 
daß fie eine. Coquette zu werden re hätte: 
So ſehr war ſie in der Erziehung: nicht verwahrloſet 
worden: Es war ein gemiffer Eigenfinn , der fie 
antrieb, es ſich ohne: Berftellung abmerfen zu laffenp' 
daß ihre Aufmerkjamkeis für das Alter weniger , * 









400 Algemeine Regeln. 
—* = Zugeib überpaupt , in Peroegumg kommen 


a — 
— heyrathete ehr Feund, der ihr in 
Ani ung ihrer vornehmen Geburt. nachſtehen mußte 
Sie brachte ihm nur ein fehr geringes Heyrathsgut eim 
Denn bey mehrerm Reichthum wäre fie nicht. qus 
ihrem Stande. heraus gegangen. . Sie befaß' vielen. 
Stolz, und verachtete. allesdiejenigen um und.neben 
ſich, die mit ihr nicht gleiches Herkommens warem 
Dieſen Stolz ſollte auch mein Freund fühlen, unge⸗ 
vichter er ver Frau Gemahlinn Gluͤck, fie aber. nicht 
Bas feinige: gemacher hatte. Er hatte aber gar nicht 
Luſt, der erſte Laquay im Hauſe zu ſeyn, ſondern fand 
Mittel, ſich in ziemliche Poſitur zu fegen. Er machte 
die Hausgefege , ‚amd: hielt deſto genauer darauf, um 
die Oberhand, fo viel moͤglich, zu behalten, hierdurch 
aber an feiner vornehmen Frau noch etwas zu ziehem 
Unter feinen Hausgeſetzen war: auch dieſes: daß nut 
der Mittags: und Abendmahlzeit juſt auf den Glocken⸗ 
ſchlag angefangen werben ſollte. Er war ernſthafth 
und wollte durch ſolche Praͤciſion aller Irrung mie der 
Do mitilla zuvorkommen. Einſt war ich zur Herbſt 
zeit bey ihm, und ſollte mit ihm auf einem benachbar⸗ 
ten Felde etwas uͤberlegen. Seine Eßſtunde des Mit⸗ 
tags war um zwoͤlf Uhr. Wir konnten aber nicht 
fertig werden, ob wir ſchon ſehr eileten. Domitilla 
konnte uns, wenn. fie vor die: Hofthuͤre heraus trat; 
auf dem {Felde fehen. Oder fie hätte uns durch jemand 
anders fönnen entgegen -fehen laſſen, ob wir auf dem 
Ruͤckwege Bereits fenn möchten. Es konnte etwa dreg 
Viertel auf Eins feyn, als wir heim kamen, und ſo⸗ 
fort zu Tifche giengen. Domitilla verwies uns ur 
zu langes Ausbleiben, und verbat es zugleich 
wir es mit der Abendmahlzeit nicht auch fo rs 
möchten; wenn bas Eſſen gahr ſey, fo Fönnerfie ſich 


damit 
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f dor 
bamie nicht fo lange beym Feuer Balten, fonbern e8 
müffe Mittags um zwölf und Abends um fieben Uhr 
gegeſſen werden: - Ich verfprach Folgfanıfeit, Die 
Mahlzeit gieng an. Die erfte Schüffel: Hühner in 
einer Suppe, Die Euppe war gut, aber die Hühner 
fo verweichet , Daß fie völlig außer Geſchmack waren. 
Die zweyte Schüffel : ‚Eine Hammelfeule mit Teltaner 
Ruͤben. Auch dieſes Fleifch, aus einander fallend, 
und oben, Drein Die Ruͤben ſehr angebrannt. Dritte 
Schuͤſſel: Eine Hirſchkeule und: auf einem Schuͤſſel⸗ 
hen darneben Krammekswögel, beydes gebraten. Der 

irfchbraten war, am Feuer fo ausgebörret, daß weder 

fü. moch Saft darinn wär ; die Krammetsvoͤgel 
aber verbrannt... ‚Es mar einerley, einen marklofen 
Knochen, oder, einen. ‚gebratenen Vogel mit den Zaͤh⸗ 
nen zu zermalmen. Sch Habe noch vergeffen zu fagen, 
daß die Kloͤße in der Hühnerfuppe, ‚von dem allzuları- 
gen Aufenthalte in. der Suppe am Feuer, fteinhart 
waren. Domitilla war boshaft-genug, mir und 
ihrem Manne mie der Suppe, als Wörlegerinn, den 
Zeller uͤbermaͤßig mit diefen Kloͤßen anzufuͤllen. Sie 
gieng fo weit, daß, als wir beyde die Suppe abgegefz 
fen, aber noch einen Iheil Klöße , des Magens und 
der Unverdatlichfeit wegen , zurück gelaffen hatten, 
und uns / jeder noch einmal Suppe ausbaten, fie ung 
noch. mehrere Klöße aus der Terrine hinzuthat, mit 
n Worten ihren Mann antedend: Ich effe meine 
* wenn ſie, in die Suppe oder Bruͤhe geleget, 
noch weich ſind. Sie werden die Ihrigen kuͤnftig wohl 
hart zu eſſen belieben, weil ſie es gewußt haben, daß 
ich welche machen wuͤrde. Es ſoll ihnen kunfüghin 
nach ihrem Guſto allemal gedienet werden. Mein 
Freund beſtrafte die Domitilla nur mit einem ver—⸗ 
ächrlichen Stillſchweigen, fagte aber zu mir, nachdem 
fie heraus gegangen war, er habe doc) feine Urfachen, 
Hausmutter I. Band. Cc warum 
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warum er von feinem Hausgefeße nicht abgehen werde, 
wenn er gleich zumeilen in die Verlegenheit fommen 
follte, mehrmals, wie ißt, nur ſchlecht zu eſſen. 
Bon diefem Freunde fam id) des andern Tages 
zu feinem Feldnachbar. Es war mein alter Echuls 
freund. Als er mir feine Ehegattinn die Benigna, 
die ich noch nicht gefehen hatte, präfentirte, fo pro— 
gnoſtirirte mir ihre glückliche Phyfiognemie,; bey dem 
erften Anblick, lauter Gutes, ein Schulfreund war 
ein ftrenger Wirth auf dem Lande geworden, ben alle 
benachbarte junge Wirthe als ihren Apollo verehreten. 
So eben fprachen, bald nad) meiner Ankunft, ein 
Paar dergleichen junge Männer, etwa um zehen Uhr 
Mormittags, ganz unangemeldet ein. Denn Bent 
gnens Tiſch war immer auf ein Paar unbekannte oder 
unangemeldete Gäfte eingerichtet. Man Fonnte es ihr 
an ihren ſich völlig ganz gleich bleibenden Minen anfes 
ben, daß die Ankunft zweener unangemeldeter Gafte, 
kurz vor der Mahlzeit, fie nicht im geringften in Vers 
legenbeit gefeßen Sie blieb bey uns in der Stube, 
und winfte eine fo genannte Hausjungfer zu fich heran, 
ber fie ein Paar Worte ins Ohr fagte, die vermurblich 
die Küche angiengen,. Benignens Mann fchlug, nach 
einem haldftündigen Gefpräche, feinen Gäften einer 
Spasiergang ins Feld vor, damit, wie er fagte, das 
Mittagsbrod defto beffer ſchmecken möchte Wir lob« 
ten feinen Vorſchlag, und baten ihn unfer Führer zu 
feyn. Denn er hatte ung zugleic) gefaget, daß er feine 
Leute im Felde an einer Wafferleitung arbeiten laffe, 
um fünftighin eine feiner Wiefen waͤſſern zu koͤnnen, 
» und hiedurch feinen Graswuchs zu vermehren, weil 
es ihm bisher an binlänglichem Heue gefehlet hatte, 
Benigna frug ihren Gatten beym Fortgehen, wie 
lange wir wohl im Felde bleiben Fönnten, damit fie 
ſich, mit ihrem Eſſen in der Küche, etwas darnach 
| richten 
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richten koͤnnte. Wir wollen, war feine Antwort / etwa 
um zwoͤlf Uhr zurück ſeyn, doc) kann es eine Viertel 
ſtunde fruͤher oder ſpaͤter geſchehen. Im Tone der 
alten Schulfreundſchaft ſagte ich zu meinem Freund, 
daß ich ihm, der Benigna halber, nach dem, was ich 
in der kurzen Zeit meiner Anweſenheit geſehen und ges 
höret, wohl Glück zu wünfchen habe Wenn ic) an 
die Domitilla zurück dächte, fo ſchiene er mir dagegen 
mit Benignen ein Paradies zu bauen, Sch erzählte 
hierauf meine geftrige Geſchichte in Betreff der Mits 
tagsmahlzeis Ja, fagte mein Schulfreund, ich habe 
es meinem Nachbar aufs wohlmennendfte gerathen, 
Domitillens Beburtsftolz zu demuͤthigen. Es ift, 
fuhr er fort, eine genaue Befolgung meines Rathes, 
daß mein Nachbar der Domitilla das Hausgefeg ges 
machet, mit Präacifion feine Efftunde zu halten, und 
im mindeften nicht zu weichen. Er mußte von ihrer 
Unordnung, in Anfehung der Tageszeit zum Effen, 
bey dem Anfange feines Eseflandes, allbereit fehr lei⸗ 
den, und fonnte mit feiner Zeit dafür gar nicht Hause 
bälterifcd) umgehen, und ihr Herr ſeyn. Es wird 
immer eine verhunzte Haushaltung, menn man die 
Zeit nicht recht in feiner Gewalt haben, und eine rechte 
Eintheilung derfelben machen fann, Meine Benigna 
ift völlig meines Sinnes. Sie hält ihre richtige Ta⸗ 
geszeiten zum Eſſen. Ich darf gar nicht fragen, mag 
werden wir effen? Es laufen Tage mit unter, da ich 
öfters länger des Vormittags vom Haufe bleiben, und 
mic) im Felde fpäter verweilen muß. Cie fragt mic) 
alle Morgen, ob die Eßzeit des Tages die gewoͤhnli⸗ 
che ſeyn koͤnne. Kann ich es muthmaßlich wiffen, 
fo fage id) ihr folches. Finde ich im Felde, daß ich noch 
eher, als wir Abrede genommen, werde fertig feyn, 
und heim fommen fönnen, fo fchicfe ich jemand von 
meinen, Leuten ins Dorf, um ihr diefe Veränderung 

|  &ea fagen 
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ſagen zu laſſen. So ſind wir immer einig in Anſe⸗ 
hung unfrer Zeit, und hiedurch bin ich, zum augen- 
fcheinfichften Fortgang meiner Wirthſchaft, vermö- 
‚gend, jede meiner Tagesfltunden im voraus zu berech« 
nen, und mit Sicherheit für jeden Tag, nach der fich 
meijt immer ändernden age der Wirthſchaftsumſtaͤnde, 
feinen eignen Plan zu machen. 


4) Eine gefchicfte Hausmutter wird die, ihren 
Umſtaͤnden arngemefjenfte Veränderung 
der Speifen zu treffen fuchen. 


Diefe Regel ift auch für den Geſindetiſch gegeben 
worden. Sie ft von größerer Wichtigkeit für den 
Herefchaftstifh und muß, in Anfehung des legterı, 
als eine rechte Hauptregel angefehen werden. 

Wenn es Pein Febler des guten Willens von Sets 
tern der Hausmutter ift, dieſe Kegel in fleißige Ausuͤ⸗ 
bung zi bringen: fo ift es ein Merkmal der Unwiſſen⸗ 
beit und Unerfahrenheit, wenn Hausinütter die Einer 
leyheit ihrer Speifen nicht vermeiden. 

Man feßet aber bey diefer Regel voraus, daß es 
bie Bermögensumftände des Haufes mit fich bringen, 
der vorftehenden Regel nachzugehen. Wenn es diefe 
Vermögensumftände nur einigermaßen verftarten, fo 
muß die Kegel von Veränderung der Speifen um fo 
mehr beobachtet werden, als es eine Fluge Hausmurter 
durch eigne Beurtheilung finden fann, daß die Bere 
änderung der Speifen feinen, oder wenig größern 
Aufgang, als die Einerleyheit derfelben verurfache, 
Unter der Hauptregel, von Veränderung der Speifen, 
find folgende befondere Regeln begriffen. 

a) Die Naturalien, woraus Effen bereitet wer. 
den, follen nicht immer eine und eben diefelbe ſeyn, 
fondern unter einander, fo viel moͤglich, abrzes 

wech- 
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wechfelt werden. Diefes will nichtfo viel fagen; 
daß nicht, zu gewiſſen Zeiten, die eine oder die 
andre Art Speifen häufiger als fonften auf den 
Tiſch kommen ſollten. Mein! nur diefeg wird 
gemeynet; daß man nicht, auf viele Tage hinter 
einander, ununterbrochen eine und eben diefelbe 
Speife immer folgen laffe. In einigen Monaten 

iſt das Kalbfleifch das allergemeinfte, in vielen 
andern Monaten aber das Hammelfleifih,, Tag 
für Tag aber Kalbfleifch oder Schoͤpſenfleiſch; 
welcher Fehler wider die Hauptregel von der 
Veraͤnderung der Speiſen! Wenn man ſeinen 
Umſtaͤnden nach kein Wildpraͤt aufbringen und 
dazwiſchen ſetzen kann, ſo veraͤndere man die Tage 
mit Fiſchen, Hausgefluͤgel und anderm Fleiſche 

von vierfuͤßigen zahmen Thieren, wie es ſich am 
ſchicklichſten fuͤgen will. 

b) Es iſt nicht genug, die Folge der Naturalien 
auf einander zu trennen, und ſchicklich zu untere 
brechen; es möffen auch die Speifennicht in 
ihreräubereitungsartfich einerley bleiben. 
Die Speifen follen bald auf diefe, bald auf eine 
andere Art, gefochet werden. Diefes ift das 
Mittel, welches gemeine Speifen in Achtung fe« 
gen, und das Alte derſelben, gleichfam nur im⸗ 
mer wieder verneuern foll, Um bey dem vorber- 
gehenden DBenfpiele zu bfeiben,, fo wiirde das 
Schöpfenfleifch, wenn es unter allen Fleiſcharten 
die gangbarfte iſt, uns doch zulegt widerftehen, 
wenn wir es. zwar nicht Tog für Tag, aber doch 
nur immer auf einerfen Art gefocher, effen follten. 
Daher hoͤret man zum alleröfterften fagen: die 
und die Speiſe habe ich fatt, ic) habe fie mir ſchon 
müde gegeflen. Eben daher fager mancher: da- 
für, oder flate diefer Speife, will ich lieber ein 
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Butterbrod effen. Es hat alfo eine und eben 
diefelbe Zubereitungsart der Speifen nicht die 
befte Wirfung. | 
c) Noch muß zur Veränderung der Speifen gerech« 
net werden: in Anfehung der Speifen, Die Jah⸗ 
reszeiten mit 3u halten, oder wie man eg ges 
meiniglich ausdrüct, die Yahreszeit mit zu mas 
chen. Diefes Mitmachen der Jahreszeit in der 
Küche, wenn es im ftrengften Verftande genom⸗ 
men wird, ift eben niche für alle Häufer, meil 
es einen mehrern Aufwand erfordert. Weil doc) 
aber felbiges, als eine Veränderung der Speifen 
anzufeben ift: fo hat die Hausmutter folches nicht 
aus der Acht zu laffen. 

Das Mitmachen der Jahreszeit erſtrecket ſich 
entweder auf Speifen, welche die erften des Jah⸗ 

„ res feyn fönnen, oder auf folche, die nur auf eine 
gewiffe, nicht allzulange Zeit zu haben und das 
bey, als eine niedliche Speife, in höherm Preife 
als die ganz gemeinen find. 

Unter die Speifen erfterer Art find alle Gars 
tenfrüchte zu rechnen, wenn fie der gemeine Mann 
noch nicht hat, oder haben fan. Frübzeitiger 
Kopffallat, Gurfen und grüne Bohnen aus den 
Miftbeeren, grüne Erbfen, Spargel, Artiſcho— 
den u. ſ. f. 

Unter die Speiſen letzterer Art ſind zu zaͤhlen: 
junge Huͤhner in fruͤherer Jahreszeit, junge Gaͤnſe, 
Krammetsvoͤgel, Leipziger Lerchen, Schnepfen 
mancherley Art, Kybigeyer ꝛtc. 

Alle dieſe, theils genannte theils ungenannte 
Speiſen, ſind es nun, mittelſt deren ſo wohl die 
Jahreszeit mit gemachet, als auch eine Veraͤn⸗ 
derung der Speiſen angebracht werden muß. 
Das Vorzuͤgliche hiebey iſt dieſes, daß viele dieſer 

Speiſen, 
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Epeifen, wohl Tag für Tag hinter einander weg 
gegeffen, doc) nicht ermüden, und nod) immer 
neu bleiben fönnen, 3.38. grüne-Erbfen, Kopf⸗ 
fallat, Spargel, junge Hühner, Krammetsvd« 
gel. Diefe Speifen haben fo große $iebhaber, 
daß man ihrentwegen bey der Kegel von Vers 
änderung der Speifen fogar eine Art der Aus« 
‚nahme machen koͤnnte. Es find Menfchen, die, 
3. B. fo lange Spargel und Krammetsvoͤgel zu 
haben find, ſolche Tag für Tag effen, ohne ihrer 
müde zu werden. Es bleibt bey ihnen immer der 
Wunſch zurüc, daß man fie noch länger, als ges 
wöhnlich Haben Fönnte, 

Solltenun das Mitmachen ber Jahreszeit, in 
Anſehung gemwiffer Speifen, unterlaffen, oder doch 
nicht zur rechten Zeit in Acht genommen werden, 
fo hätte man foldyes als feinen geringen Verſtoß 
gegen die Kegel von Veränderung der Speifen 
anzufehen. 

Ehe Lleobertus in den Eheftand trat, hatte 
er einige jahre bereits mit feiner Mutter hausges 
Halten, die ihm einen guten Tiſch gefuͤhret; wozu, 
ihn fein Stand und Vermögen vollfommen bes. 
rechtigte. Als er fich veränderte und die Cleo⸗ 
berta heyrathete, war es gar nicht feine Abficht, 
an feiner Ehefrau nichts weiter als eine aͤmſige 
Spinnerinn und Naͤherinn zu haben. Er ger 
Dachte wenigftens, fie folltenac) Abgang der Mut⸗ 
ter eben fo gut der Küche vorftehen, als fie es 
von derfelben täglicy fehen und lernen Fonnte. 
Cleoberta machte nicht Flüglichen Gebrauch ges 
nug von einer, ihr in allen Theilen der Haus» 
haltung fehr überlegenen Schwiegermutter. Sie 
hatte wenig Haushaltungsmwiffenfchaft in dem 
Haufe ihrer Aeltern begriffen, ob fie es ſchon 
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nicht als eine Minderjährige verließ, Es hätte 
fhre Beftimmung fie nun in der Ehe doch auffors 
dern follen, der Schwiegermutter zur Seite zu 
treten, und ihre Handgriffe ihr abzufehen. Sie 
blieb immer in der Stube fißen, und befchäfftigte 
ſich allein mit Nähen und Spinnen, Im Naͤhen 
war fie fehr geſchickt, und verfertigte die ſchoͤnſten 
"Arbeiten, In Anfebung des Spinneng war fie 
dermaßen fleiftig, daß fie zur Früblingszeit viele 
Enden oder Stücfe Leinewand auf die Bleiche 
bringen, und ſolche als Zeugen ihres Hänbeflei- 
fies aufmeifen konnte. Die alte Schwiegermuts 
ter ftarb nad) einigen Jahren, ohne daß Cleo⸗ 
berta aus ihrem gewöhnlichen Zirfel heraus ges 
gangen wäre.. Nun fuhr fie immer fort, wie fie 
‚angefangen hatte. Sie mußte aber felbft nun 
der Küche vorſtehen. Diefes that fie dergeſtalt, 
daß ihr Mann jetzt fehlechter, als bey feiner Mut⸗ 
ter Sebzeiten, effen mußte, Cie blieb faft beſtaͤn⸗ 
dig bey einerley Speifen, oder Naturalien zu Speis 
fen, und erftere änderte fie Darzu fo wenig in der 
Zubereitungsart, daß Lleobert, ber es doch an⸗ 
ders und befjer gewohnt war, das Fleiſch immer 
auf einerfey Art bereitet effen mußte. Umſonſt 
beflagte ſich Cleobert gegen diefe Ermüdung ſei⸗ 
ner Eßluſt. Cleoberta war nun zwar gar.feine 
Muüßiggängerinn, Die Nähnadel oder das 
Epinnrad befchäfftigte fie ohne Unterlaß. Konnte 
aber diefes Cleoberts einziges Genügen ſeyn? 
Er war in der Sage, fich ohne Unbequemlichkeic 
Naͤherinnen fo wohl, als Spinnerinnen halten zu 
fönnen, Hätte er in einer Stadt gelebet: fo 
würde er im Haufe gar nicht Fochen, fondern fein 
Effen lieber von einem Traiteur haben holen laſ⸗ 
fen. Cleoberta führte einsmals ihre or 
| au 
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auf den Bleichplatz, um ihre Leinwand zu zeigen, 
Ihre Eiteffeie trieb fie an zu fragen : ob die 


Frauen ihrer Freunde auch mit eignen Händen fo 


viel gefponnen, und; eben fo viel Bleichen qufwei⸗ 
fen koͤnnten? Mein, antmworteten fie, und wir 
fhäßen unfre Frauen dieferhalb gar ſehr. Eie 
fpinnen weniger, aber dafiir Fochen fie deftobeffer, 

Auch Artemonia ift unter die Hausmütter 
zn zählen, denen die Kegel von Veränderung der 
Speiſen den geringften Kummer machet. So ift 
fie auch), was Reinlichkeit anbelanget, nicht all» 
zuregelmaͤßig. Etwas Geiz, mehr Nachläffig- 
feit, und noch mehr Temperamentsftörrigfeit vers 
urfachen es, Daß es mit ihrem Tifche nicht beffer 
fteht. Denn Artemon hat faft nur immer zwey 
Suppen auf feinem Mittagstifche, Kine Waf- 
ferfuppe, oder eine gemeine Bierfuppe, Es koͤn⸗ 


E nen bey ihm Gaͤſte ſeyn, fie müffen vorlieb neh» 


men, Sind fie von Bedeutung, fo wird Arte: 
monia diefe Suppen etwas ändern, Die Waſ⸗ 
ferfuppe kann denn einen Zufaß von Flein ges 
fchärbter Pererfilie, und angequerlten Eyern, die 
Bierfuppe aber gleichfalls den Zufag von Zuder 
und angequeriten Eyern, auch etwas Plein ges 
ſchnittenen Brodwuͤrfeln bekommen. Artemon 
iſt in fo guten Umſtaͤnden, daß dieſe Suppen we⸗ 
nig oder gar nicht auf ſeinen Tiſch kommen ſollten. 
Es laͤßt ſich gar leicht von den Suppen auf die 

Fleiſchſpeiſen ſchließen. Artemon muß ſehr ſor⸗ 
— gen, daß es an mancherley Arten derſelben nicht 
fehie. Schickte er nicht öfters ſelbſt zur naͤchſt 


geilegenen Stadt, um bald dieſe, bald jene Fleiſch⸗ 
Aart zu haben; fo würde er in der Nothwendigkeit 
ſich befinden , viele Tage und Wochen hindurch 


« eine und. eben diefelbe Speiſe effen zu muͤſſen. 
J Ec5 Dieſe 
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Dieſe ſeine Fuͤrſorge rettet ihn von der voͤlligen 
Einerleyheit der Speiſen. Aber in Anſehung der 
Zubereitungsart dieſer Speiſen muß er deſto mehr 
leiden. Hier kann er mit allem feinem haustd- 
£erlichen Murren nichts ausrichten, Es bleibe 
immer in feinem Haufe beym Alten, Er ift das 
ber öfters fo verdroffen, daß er die Fleiſchſpeiſen 
niche anruͤhret, und feinen ganzen Appetit auf 
die frifche Butter verfparet. Aber aud) diefe 
koͤnnte er beffer haben. Es wird alle Tage in fei- 
nem Haufe gebuttert, denn er hat viele Kühe, 
Aber doc) ſchmecket diefe Butter, die jedes Tages 
zwar erft gemachet worden, efwas ältericht, 
weil die Milchgefaße nicht reinlich genug gehals 
ten werden. Sie hat auch in den beften Monaten 
ein gar fchlechtes Anfehen, Sie ift mit Streifen 
von verfchiedener Farbe durchzogen, und ſieht fo 
ziemlich marmoriret aus. Die Käfe find noch 

ſchlechter. Sie find zaͤhe und Tederartig. 
Ulpianus hatte ſich mit feinem Ehelichwerden 
gar fehr verfpätet. Er hatte den Gefchlechtstrieb 
frübe genug gefühlee, und mittelft defjelben fich 
zu einer Perfon geneiget, deren Aeltern ihm uns 
überwindliche Hinderniffe in den Weg legten. Er 
ward von feiner Schönen geliebet, die alle andre 
Vorſchlaͤge, fo anfehnlich fie aud) waren, ihm 
ftandhaft genug aufopfertee Sie zog fid) end» 
lid) den völligften Unwillen ihrer Xeltern auf den 
Hals, die eine fehr entfernte Waafe zu fich Foms» 
men ließen, der fie die Tochter mit gaben, um 
dem Ulpianus aus den Augenund auch aus dem 
Sinne zu fommen. Diefer hatte Mittel gefuns 
den, mit feiner Geliebten fid) dahin einzuverftes 
ben, daß einer dem andern aud) inder Ferne treu 
bleiben wollte. Es war ein Werk der Rache, 
welche 
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welche Ulpianus Geliebte in die Haͤnde einer 
fuͤhlloſen Alten uͤbergeben hatte. Dieſe ließ die 
junge Schoͤne ſo viel Haͤrte empfinden, welcher 
ſie Thraͤnen und Gram nur vergeblich entgegen 
ſetzte. Ulpianus wohnte in einem Lande, we 
die Geſetze eine Entführung fo verpoͤnt als ve 
geblich machen: Geſehze, die Aeltern ihre Kinder 
zueignen, fie ſeyn wo fie wollen. Er litt graus 
ſam, als ihn ſeine Geliebte wiſſen ließ, daß er 
binnen einer geſetzten Zeit für fie einen Schritt 
thun mäffe, oder gewärtigen, daß fie ſich in die 
Arme eines Mebenbuhlers, mit Vorbewußt und 
Geheiß ihrer Waafe und Aeltern, werfen müffe, 
um hierdurch einer unerträgfichen Sclaverey in 
dem Haufe der Waafe entlediget zu werden. Ul⸗ 
pianus zog feine Freunde zu Rathe, die ihn an- 
riefen, nicht feiner Siebe, fordern der Vernunft . 
Gehör zu geben. Er fehien dieſes leßtere gethan 
zu haben, aber nur zum Theil. Denn er gieng 
weiter als er follte, Um feine Geliebte zu vergef 
fen, wollte er das ganze Gefchlecht vergeffen. Er 
war in eine gewiffe Froftigfeit gegen daſſelbe ein- 
gegangen. Hiemit wollte er nun vielleicht dag 
Ungfüc feiner erften Siebe, foll ich fagen betrau« 
ven, oder rähen? So brachte er an die zwanzig 
Jahre zu, und man glaubte, er würde alsein Has 
geftolz fterben. Die Sänge der Zeit kann viels 
mals über Menfchen mehr gewinnen, als fie und 
andre von ihnen erwartet haben. Go fans mit 
dem Ulpianus dahin, daß er in der legten Pe« 
riode feines Lebens doch eine gemiffe feere empfand, 
die er mit einer Ehegenoflinn auszufüllen ver. 
meynte. Seine erfte Geliebte war ihm dem 
» Stande und Herfommen nad) überlegen, wes⸗ 
belb die Aeltern ihre ER in die Heyrath 

verſag⸗ 
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verſagten. Nun fiel Ulpianus auf das Gegen 


—9* theil. Er ſtieg unter ſich ſelbſt herunter, und 


theilte das Ehebette mit einer Perſon, die mit 


J ihrer geringen Herkunft auch niedrige Geſinnun⸗ 


gen verband. Ulpianus, der alte Mann, faſt 
Greis, erniedrigte ſich ſo ſehr, daß er ſeine Diane 
ſich jagen ließ, wo ſie ihn hin haben wollte. Der 
alte Narr ward ihrentwegen ganz laͤcherlich! Er 
hatte die Sitten der feinen Welt völlig in feiner 
Gewalt, und ließ fich von einem gewefenen Bauer: 
mädchen bis zum Sport mishandeln, Diefeg 
mußte er-nun vornehmlich auch in der Art baͤue⸗ 


riſch zu fpeifen empfinden. Seine Speifen wur⸗ 


den ihm vecht tälpelhaft bereitet. Seine Bäuee 
rinn. hatte das Talent, alles vor der Fauft weg 
zu eſſen. Nun feine veränderte Speifen mehr, 
Zwey Wochen hinter einander alle Tage gepöfelt 
oder geraͤuchert Kalbfleifch, und Hinten drein Kaͤl⸗ 
berbraten, warm und falt; nicht mehr am Spieße, 
fondern in dem Ofen gebraten. Hierauf einen 
Monat hindurch alle Tage, Pökelfleifh , und 
alle Tage gebratene Tauben. Dann einen Mor 
nat lang Schoͤpſenfleiſch von eingefalzenen Märze 
ſchafen, und ſtatt des täglichen Bratens, geräu- 
cherte Schaffeufen, Sodann fam die Reihe wohl 
an das Schmweinefleifch und gepäfelte Schweinen 
braten.: Alles diefes hinter einander weg, im» 
mer einförmig zubereitet. Beachte Ulpianus 
aus feinem Öarten Spargel, er blieb liegen. Die 
Baͤuerinn fagte: der Quark füllt nicht den Ma« 
gen. unge Mobrrüben Eochte fie nicht, weil 
fie ven Topf richt fülleten, und gruſicht ſchmeck⸗ 
ten. Brachte er aus feinem nahe am Haufe 
gelegenen Dobnenftriche Krammetsvoͤgel iin die 
Küche, um wie vor dieſem bie Jahreszeit wir 

. machen: 
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machen: das ungeſchliffene Weib warf die Voͤ⸗ 
‘gel den Kaßen vor, und ſchalt dem Manne ents 
gegen, daß er ihr zumuthen wollte, die Zeit mit 
Abpflücken der Wögel zu verbringen, Ulpianus 
mußte als Ehemann thun, was er in feinem ledis 
den Stande nicht hatte thun duͤrfen. Man fah 
ihn heimlich im Gatten feine Voͤgel pflücken, und 
ſengen Stille und demuͤthig trug er fit an einem 
hoͤl zernen Spieße zum Feuer in die Küche, ivandre 
—— und uͤberhoͤrete geduldig des Weibes 
Trotz, wenn fie ſich vernehmen ließ: bald nehme 

ich den Bettel und werfe ihn zur Küche hinaus; 
Edeltrud ifteine lange Befanntinn und Feld» 
nachbarinn des Ulpianus. Sie hätte es nicht 
ungern gefehen ‚ wenn felbiger in ihre Verwand⸗ 
ſchaft fich Hinein geheyrarher hätte: Dem unge⸗ 
achtet iſt fie, wie manche andre, nun Beine Scha⸗ 
denfrohe, die ihm fein Unglück gönner, und faget? 
bat er es doch nicht beffer haben wollen, Ihr 
Alter Bekannter dauert fie von Herzen,  Mie hat 
ſie ihm je geſaget: warnete ich Sie doch, habe 
ich Sie doch von der Heyrath abgerathen! Sie 
koͤmmt nicht in das Haus des Ulpiantis,; um 
nicht von feinem Weibe unanftändig begegner zu 
werden. Er koͤmmt aber deſto öfterer in das 
Haus der Edeltrud, weil er mit ihrem Manne 
in gewiffen Verbindungen ſteht. Ulpianus 
koͤmmt gemeiniglich gegen die Mittagsmahlzeit, 
wobey Edeltrud es ſich ganz befonders angeles 
gen fenn läßt, einen zu Haufe ſchlecht gehaltenen 
Mann fo, wie ers ehedem gewohnt gewefen, wohl 
u fpeifen, Sie mache fich beynabe eine Chris 
— daraus, es ihren Nachbar wife 
fen zu laffen, wenn eine ihrer Mahlzeiten eine fol« 
che Speife hat, die des Ulpianus a 
vordem 
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vordem geweſen ift, und nach der fich fein Herz, 
om Abend feines Lebens, in feinem Haufe umfonft 
ſehnet. Er iſt an und für ſich weit reicher als fie, 
Aber Edeltrud hate ihren Freund in feiner traus 
rigen Situation für einen Mann, den ihr eine 
höhere Schifung zuführer, um an jener Gna- 


‚denvergeltung des Evangeliums Jeſu Theil zu 


nehmen: ich bin hungrig gewefen, und ihr habet 
mich geſpeiſet. Edeltrud erquicker fich felbft mit 
der Zufriedenheit, ein gutes Verf gerhan zu has 
ben, wenn fie ihren Freund mit einer wohlfchmes 
ckenden Speiſe hat erquicken und tröften fönnem, 
Diefer einzige Zug ihres Bildes kann ſchon an 
deuten, dat Edeltrud die Negel von der Ver 
Anderung der Speifen gar wohl in ihrem Haufe 
auszuuͤben wife. Die Einfünfte defjelben find 
nur mäßig. Mit dem Theile derfelben, der zur 
Beftreitung der Tifchfoften gewidmet ift, geht fie 
fo wohl um, daß er nicht nur hinreichend, fon« 
dern auch dienlich feyn muß, ihre Speifen ihren 
Umftänden nad) fehr verändert auf den Tifch zu 
bringen, und die Einerleyheit derfelben ſchicklichſt 
zu vermeiden. Ihre Koft ift nur fo genannte 
Hausmannskoſt; aber niemals eine ermüdende 
Koſt. Sie machet die Jahreszeiten völlig mie, 
Ihr nicht allzugroßer Garten liefert ihr immer 
die Gewächfe frühzeitig genug: Ungeachtet man 
fid) den Spargel, auf einerley Weife bereitet, eben 
nicht müde eſſen würde: fo verändert fie Doch Dies 

fes Sartengewächfe, der Zubereitung nad), in der 

Küche auf drey bis viererlen Weiſe. Grüne Erbe 

fen bat fie nicht nur aufs frübzeitigfte aus ihrem 

Garten, fondern fat alle Sommermonate hins 

durch. Man ige fie bey ihr mit jungen Hühnern, 

Tauben, Grafehechten, Kvebfen, Ktippnf und 

Shot. 
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Schollen. Das Neue vom Jahre iſt auf ihrem 
Tiſche, ohne ſonderlich größern Aufwand. Wenn 
ſie z. E. ſchon um Johannis kleine maͤrkiſche Ruͤ⸗ 
ben erbouen koͤnnen, haben die ihr mehr Muͤhe 
gekoſtet, als diejenigen, die im Herbfte gebauet 
werden? Wenn fie von der erfien Herbftfifcheren 
bereits Karpfen erfaufet, werden die etwa mehr 
koſten, al3 diejenigen, die fpäter gefangen, oder 
verkaufet werden? Und gefegt, fie muͤßte bie er⸗ 
ften Zeipziger gerdyen oder Krammetsvoͤgel theurer, 
als die fpatern, bezahlen; wird fie nicht, als eine 
gute Wirthinn, diefe mehrere Ausgabe durch eine 
andre kluge Erfparniß wieder einbringen fönnen ? 
Ihr Gatte har Feine eigne Jagd, er will aber zur 
Veränderung wohl einmal Wildpret eſſen. Es 
muß gefaufet werden Edeltrud Fann dafür 
einft ein Kalb, einen Hammel, Gänfe oder an⸗ 
dres Hausgeflügel verkaufen. Denn diefes kann 
doc) nicht des Tages, oder nicht in ſolcher Propor⸗ 
tion gegeffen werden, wenn man fic) am Wildpret 
fättiger. Es gehöret nur guter Wille und Klug- 
heit dazu, um eine Edeltrud zu fyn Es 
giebt, Gott fey Danf! genug Hausmütter, die 
der Edeltrud gleichen. Möchten doch nur bey 
diefen eine Lleoberta, eine Artemonia, und 
ein plumpes Weib des Ulpianus in dieSchule 
gehen, und lernen! 


5) Die Speiſen werden ſich nicht einander voͤllig 
gleich gehalten, weshalb der Unterſchied derſel⸗ 
ben nicht aus der Acht zu laſſen iſt. 


Dieſe Regel muß in den Haͤuſern des Mittelman⸗ 
nes von der unterſten Klaſſe am meiſten beobachtet 
werden; da der Mittelmann von der oberſten Klaſſe 


faſt 


' 
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faft täglich Speifen auf feinem Tifche hat, die in ziem⸗ 

lich gleicher Achtung feyn koͤnnen. 

Ä Wenn man aber mit diefer Kegel vornehmlich) auf 
ben Mittelmann von der untern Klaffe ſieht, fo thut 

man anı beften, daß, um mehrerer Deutlichkeit wil: 

len, die Speifen in gemeine, und in Gaftfpeifen 

eingetheilet werden, 

Wil man ſich nun an ſolche Eintheilung halten, 
fo hat man gemeine Suppen und Gaftfuppen, gemeine 
Fiſche und Gaftfifche, gemeine Sleifchfpeifen und Gaft: 
fleifchfpeifen , gemeine Braten und Gaftbraten, ges 
meine Kuchen und Gaftfuchen | 

Eine Wafferfuppe, eine Bierfuppe, eine Mehl: 
fuppe u. ſ. w. wären nur als gemeine Suppen anzufes 
ben. Eine Kräuterfuppe mit verlornen Eyern, eine 
Suppe mit Perlgraupen und Wein, eine Miichfuppe 
mit einem Rande von Eyerweiß, flünden den erftern 
entgegen Als foldye, die Feine gemeine Suppen , fons 
dern als Gaftfuppen zu halten find, Inzwiſchen koͤn⸗ 
nen doch auch gemeine Suppen, fo zu fagen, erhoͤhet, 
und in-Gaftfuppen verivandele werden. Die Suppe 
3. E. von braunem und weißem Biere kann durch ge 
wiſſe Zufäge, tie in der Folge gewiefen werden foll, 
in eine Gaftfuppe verwandelt werden. Die Haber- 
grügfuppe ift eine gemeine Suppe. Man kann fie 
aber dergeftalt veredeln, daß fie als eine fehr ange- 
nehme Gaftfuppe geachtet wird. Die Buttermilch—⸗ 
fuppe koͤmmt gar nicht auf den Tifch des Mittelmane. 
nes. Aber die Kunft ift dazu gefommen, und bat 
eine Gaftfuppe eingeführet, die den Namen führer: 
Anisfuppe mit Buttermild). 

Mit den Fleiſchſpeiſen hat es gleiche Bewandniß, 
= fo , daß die „Jahreszeit dabey fehr in Aufchlag 

mme 
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Das Ralbfleifch ift in gewiffen Jahreszeiten 
- als das allergemeinfte Fleifch, nur eine gemeine Speiſe. 
Aber es find Jahreszeiten, in welchen die Kälber fel- 
tener und theurer find, In Diefem Zeitpuncte nun 
muß das Kalbfleifch als Feine gemeine Speife mehr 
angefehen werden. Aber auch alsdenn, wenn das 
Kalbfleifh am allerwohlfeilften und gemeinften ift, 
fann e8, wie manche gemeine Suppen, durch eine 
nicht gemeine Zubereitungsart, erhöhet und zur Gafts 
fpeife gemachet werden. Wie denn auch Kalbfleifch- 
pafteten zu aller Zeit ihren Werth behalten, wenn fie 
zumal mit einer andern Fleiſchart, oder mit mehrern 
andern, verfeget merden fönnen, 
Was vom Kalbfleifche ift gefaget worden, dag 
gilt alles auch vom Schöpfenfleifche, da biefes, von 
Johannis bis gegen Weyhnachten hin, fo wie das 
Kalbfleifch von Wenpnachten bis Oftern, für das ges 
meinfte Fleiſch zu achten ift, Hat man beybe nur ges 
dachte Fleifcharten außer der befchriebenen Zeit, fo 
bält man fie für Feine gemeine Speifen mehr. Wie 
aber das Kalbfleifch, zur Zeit feiner Gemeinbeit, doch 
burch befondre Zubereitungsarten zur Gaftfpeife erhoͤ⸗ 
het werden muß: fo gefchieht bas Nämliche auch mit 
dem Schöpfenfleifhe 
Das Schweinefleifch wird unter uns auf dem 
Lande faſt niemals als eine ganz gemeine Speiſe ange⸗ 
ſehen, zumal dasjenige Fleiſch, welches von den ſo 
genannten Speckſchweinen erhalten, und zum Unters 
fehied der zu räuchernden Speckſeiten und Schinfen, 
das Fleine FFleifch genannt, und gemeiniglich gepöfele 
ober auch wohl geräuchert wird, Diefes Fleine Fleifch, 
nebft einer Vorkoſt dazu, wird in den meiften Häufern 
als Gaſtſpeiſe angeſehen, und als ſolche ſehr gern ge⸗ 
geſſen. In geringerm Anſehen befindet ſich das fri⸗ 
ſche Fleiſch von ſo genannten Fleiſchſchweinen, die zu 
Hausmutter 1. Band. od man⸗ 
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mancherley Zeiten gefchlachter werden. Das frifche 
Fleiſch derfelben ift meiftens nur gemeine Epeife, Die 
friſchen Schweinskeulen diefer Schweine, gefochet oder 
gebraten, haben allein einen mehren Werth. 

Das Rindfleifch fteht zu allen Zeiten in Anfes 
hen, meil es unter allen Fleiſcharten diejenige ift, die 
man faft täglich efien fann, ohne derfelben müde zu 
werden. Mur ift zu wiſſen, daß in den meiften Pros 
vinzen Niederdeutſchlands das gepofelte oder geräucher« 
te Rindfleifch dergeftalt im höhern Werthe fey, daß 
vornehmlid) der Mittelmann auf dem Lande, wenn fri« 
ſches und gepöfeltes oder geräuchertes Rindfleiſch zus 
gleich auf der Tafel ift, das erſtere · wird ftehen laſſen, 
und eine Art des le&tern erwaͤhlen, went zumal ſelbi⸗ 
ges dem Hamburger Kindfleifche gleich kommen kann, 
wie folches in dem zweyten Bande der Haus mutter 
ausführlich gelebrer werden fol. | 

In Anfehung des Hausgefluͤgels muß ebenfalls 
mancher Unrerfchied gehalten werdet, Auf dem Lande 
werben Tauben und Enten nur als gemeine Speifen 
geachtet; zumal wenn fie nicht mehr das Neue vom 
Jahre feyn koͤnnen. Immittelſt kann man aud) dert 
Tauben, als dem allergemeinften Hausgeflügel, durch 
eine und die andre beffere Zubereitungsart wohl auf: 
helfen; 5. E. mit grünen Erbfen, oder mit Stachel⸗ 
beeren u. ſ. w. gekochet. Enten mit Savoyerfohl, 
Maͤrkiſchen Rüben, Kapern und Korinthen, mit einer 
braunen Sauce nad) einem hohen Gout sc. fönnen ihe 
rer beffern Zubereitungsart wegen, ſchon zu Gaſtſpei⸗ 
fen gemachet werden. | 

Alles Hausgeflügel ſteht bey Landleuten in gerin⸗ 
germ Anfehen als ben Stadtleuten. Gemeiniglich 
richten fi) auch gute Freunde unter einander nad) die: 
fem Unterſchiede. Der Stadtmann läßt in feinem 
Haufe den dandmann ein Stuͤck Rindfleiſch mit einer 

| Suppe; 


Allgemeine Kegeln. 419 


Suppe; und leßterer in feinem Haufe den erftern ein 
Huhn in einer Suppe effen. \ 

Die Sifche ftehen ebenfalls unter diefer Regel, 
In fifchreichen Provinzen werden die Fleinen Fiſche 
nur als gemeine Speife gerechnet, nur nicht die Gruͤnd⸗ 
linge, Schmerlen und Kaulbarſche, die überall fehr 
geachtet werden, u, 

Die Eleinen Fiſche Finnen aber in weniger ſiſchrel⸗ 
chen Provinzen fchon als Gaftfpeifen angefehen- werden, 
Jeder Fiſch iſt daſelbſt ſchon eine Seltenheit, 

Je groͤßer in fiſchreichen Gegenden der Fiſch iſt, 
deſto mehr wird er als eine Zierde der Tafel angefehen, 
Ein großer Hecht, Bley, Aal, Zander, Karpfe ꝛc. 

Was aber von großen Fifchen gefaget wird, iſt 
mit gersiffen Einfchränkungen zu verſtehen. Iſt der 
Hecht allzualt und übermäßig groß, fo hat er eben 
nicht den befterr Geſchmack, und wird von denen, die 
eine delicate Zunge haben, als ein Schaugericht ges 
halten. Sollen gebratene ober grillirte Hechte auf den 
Tiſch kommen, fo erwaͤhlet man dazu am liebften Mit» 
telhechte. Unter den Forellen werden die größten auch 
nicht für die fchmackhafteften gehalten, Ein Eleiner 
Bley ſchmeckt fchlecht, und der große ift allein Gafts 
fpeife, Kleine Aale find eine gemeine Speife, wie ſolches 
alles in der Folge mit mehrerm gewiefen werden ſoll. 

Wäre man in fifhreichen Provinzen in ber Noth⸗ 
wendigkeit, Eleinere Fiſche, als Hechte,. Stocfbarfe, 
Rothaugen u. f. w. zu einer Gaftfpeife zu machen; fo 
foche man fie mit einer Brühe, und erfege, durch. die 
Güte diefer Brühe, ihre Größe. Denn die meiften 
Arten großer Fische, werben von dem Mittelmanne 
in fifchreihen Provinzen, aus dem Salze gefochet, - 
am liebften geneffen, Diefe Art die Fifche zu effen ift 
auch der Gefundheit am zutraglichften; befonders mas 
die fetten Fiſche bewifft: Die Yale, Bleye oder 
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DBraffen, Karpfen, Schleye, Quappen ober Aalratts 
pen werben bier überall recht ftarf aus dem Salze ges 
kochet und gegejfen. 
Die Braten muͤſſen auch nicht ſich völlig ımter 
einander gleich geltend gehalten werden. Das Wild⸗ 
praͤt hat uͤberall unter allen Braten den Vorzug. Aber 
eben dieſes Wildpraͤt iſt auch unterſchiedenen Werthes, 
je nachdem in einem Lande die eine Art ſeltener, als die 
andre, gefunden wird, | 
ft in einem Lande jede Art des Wildprars zu ha⸗ 
ben, fo ift doch zu wiflen, melcher Art man den Vor—⸗ 
g geben müfle.. Unter den Hirſchen wird der 
Dennbirfch ‚ wegen feines niedlichern Wildprärs, 
vorgezogen. Unter dem rothen Wildprät, ift das fo 
genannte Wildkalb das geachterfte. Die Braten 
von Schmaltbieren. wollen auch vorgezogen ſeyn. 
Uurer dem Schwarzwildpraͤt hält man die Fröfch- 
linge für das zärtefte Fleifch zum Braten Das Reh 
aber hat aller Orten feinen Werth. Das Rehzimmer 
ift eier Rehkeule noch vorzuziehen. Die Hafen 
nehmen den unterften Plag ein. | 
Das Federwildpraͤt ift auch fehr von einander 
zu unterfcheiden, Safanen und Rebbübnern räu- 
met man die erfte Stelle ein. ‚Berghühner ind 
Haſelhuͤhner kommen ihnen gleich, mo fie gefunden 
werden... Wo die Trappen zur Mitteljagd gehören 
und gefchoflen werden, da machen fie einen Hauptbras 
ten aus, Nicht als ob fie ein niedlicher Wildpraͤt waͤ⸗ 
ten, fondern weil die Trappe ein großer, und auf 
dem Tiſche fehr in die Yugen fallender Vogel iſt. Uns 
ter. den Schnepfen ſteht die Waldſchnepfe oben an, 
Hierauf kommen die wilde Bans, und zuleßt die 
wilden Enten. Da diewilden Enten verfchiedener 
Art find, fo bat eine vor der andern den Vorzug, wie fol« 
ches in den Kapitel von Braten wird gemeldet; — 
* F niet 
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Unter dem Pleinen Sederwildprdt müßte wohl 
der Ortolan oben anftehen ; wenn er nur nicht fo 
ſelten wäre, und daher nicht oft in die Küd)e des Mit: 
telmannes kommen Fann. Der Arammersvogel 
wird mehr gefchäßer, als die Leipziger Lerche, wo 
man bende Arten der Wögel gleich gut haben fann. 
Die Lerchen nähern fich mehr, was den Gefchmad 
anbelanget, dem zahmen Hausgeflügel. Wenn man 
aber in einiger Entfernung von den Orten lebet, wo 
die Lerchen gefangen werden, und man fold.x fich weit 
muß zubringen oder fenden laffen, dann zieht man die 
Lerchen dem Krammetsvogel nod) wohl vor. ' 

Außer diefen genannten Wögeln werben noch) meh. 
rere, alsı wilde Tauben, Mandelkraͤhen, Holz⸗ 
fchreyer, Stasre, Grünfchlinge:c. gegeffen. Sie 
werden den Krammetsvoͤgeln und Lerchen nicht gleich 
geachtet, und haben aud) unter fic) felbft einen ver 
fhiedenen Werth; wie folches an feinem Orte wird 
gelehret werden. en 

Von zahmen vierfüßigen Ihieren, find. unter ung 
Rälber: und Schöpfenbraten die gemeinften. Sie 
find es aber, wie das Fleifch, nicht in allen Jahres⸗ 
zeiten. Bon Wenhnachten bis Pfingften ift ein ferter 
Hammelbrasen ein mehr theurer, und daher aud) mehr 
wie fonft zu fchäßender, Braten. Je fruͤhzeitiger 
man im jahre ermachfene und fette Laͤmmer haben 
kann, deſto mehr ift der Lammebraten als ein 
Hauptbraten anzufehen. Se fpäter aber im Jahre 
der Lammsbraten auf den Tifch koͤmmt, deſto mehr 
verliert er von feiner Achtung, und heißt ſodann nur 
ein gemeiner ‘Braten. 

In den Provinzen, wo die Kühe nicht im Stalle 
gefüttert, fondern des Sommers auf der Weide ge: 
halten werden: da fallen die Kälber meiftens in dic 
- Wintermonate, bis um Oſtern hin. Während fols 
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cher Kalbezeit find nun die Kälberbraten feine anbre 
als gemeine Braten. Wenn aber aufer gedachter 
gemeiner Kalbezeit ein Kälberbraten kann aufgebracht 
werden: fo muß man ihn fchon alg einen Hauptbraten 
paffiren laſſen. Mur wird man eine Ralberbruft 
oder ein Dorderviertel, auch wenn die Kälber am 
rareſten find, nicht zu hoch ſchaͤtzen. Eine gebratene 
Kaͤlberbruſt muß jederzeit nur als ein gemeiner Bra⸗ 
ten angefehen werben. 
Weil von gefchlachteten Speckſchweinen die Schins 
fen nebft den Seiten in den Rauch kommen, fo bat 
man von felbigen nur den Kopf oder die Schellribz 
ben zu braten , die aber, fo zu reden, nur als Mite 
telbraten zu halten; das heiße, fie find weder zu ger 
meine Braten, noch auch Hauptbrarten, Dagegen 
muß man gebratene Schweinsfeulen von geſchlach ⸗ 
teten fo genannten Fleiſchſchweinen als Hauptbraten 
voͤllig gelten laffen. In Anfehung der gebratenen 
Schweinsviercel hat man eben das zu merken, was 
von der Kälberbruft zuvor ift gefaget worden, 

Ein am Spieße gebratener Rindebraten ift in 
Norden ein fehr geachteter Braten, Er fann aud) 
bey uns ein folcher feyn ,„ wenn er von einen jungen 
Rinde genommen worden, Denn ein Braten von eis 
nem alten Dchfen, der zumal ein Pfiugochfe gewefen, 
ift ein fchlechter Braten ; weil er am Spieße nicht 
mürbe werden kann, fondern mehr zähe und lederartig 
- ausfallen muß, Eben daher koͤmmt es auch, daß der 
Rindsbraten unter uns noch nicht recht Mode gewor⸗ 
den, Man hat hin und wieder diefen Braten verfus 
hen wollen; weil er aber zu zähe ausgefallen, fo ift 
man davon abgegangen, » 

Die Braten von Hausgefluͤgel ſtehen nicht in 
gleichem Werthe. Taubenbreten find gemeine Bra- 
ten Wo Mohntauben gehalten werden, Die des 
Winters 
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Winters hecken, da find im Winter gebratene junge 
Tauben ein Mittelbraten, Doc) diefes ift mehr vom 
$ande zu verftehen, In den Städten machet man fich 
ſchon mehr aus Geflügel; daß daher die Tauben zwar 
feinen Hauptbraten, doch immer einen Mittelbraten 
vorſtellen Fönnen, 

Gebratene Enten find gebratenen Gänfen nicht 
gleich zu achten. Kann man bereits in der Aerndte 
junge gemäftere Gaͤnſe haben; fo wird der Gaͤnſe⸗ 
braten als ein rarer Braten angefehen. Im Herbfte 
ſchmecken die Gänfebraten am beſten. Die Gänfe 
baben nad) Berfchiedenheit ihres Baterlandeg eine ver» 
fehiedene Größe. Die fo zu nennenden Waffergänfe, 
das heißt Gänfe, die an oder auf dem Waſſer erzogen 
werden, find weit größer, als diejenigen, welche we⸗ 
nig oder gar nicht aufs Wafler kommen fönnen, Zwey 
Waſſergaͤnſe wiegen fo viel und weit mehr als drey 
fandgänfe. fe größer und in die Augen fallender 
nun eine gemäftete junge Gans ift, deito ausnehmen⸗ 
ber ift der Braten. Dach Weyhnachten ſchmecken 

ar die jungen Gänfe nicht mehr fo gut, als um 

artini; aber weil alsbenn die meiften Ganfe ſchon 
überall verzebret find, fo bleibt ſodann der Gänfebra: 
ten wiederum ein rarer Braten, Mur foll die Vor⸗ 
ficht gebraucher werden , daß man Feine Gänferiche 
oder Gaͤnter, fondern allein Gaͤnſeweibchen zu folhem 
fpäten ‘Braten verfpare 5; indem die letztern mürber 

Fleiſch haben, und dieferhalb einen jungen gebratenen 
Gänferich gar fehr übertreffen, Wie aber Die Gänfe 
nad) ihrem Geſchlechtsunterſchiede zu erkennen ſeyn, 
ſoll im zweyten Bande der Hausmutter gelehret 
werden. | 

Je früher. die jungen Hühner zum Braten vor- 
handen find, deſto mehr werden fie geachtet. Inzwi ⸗ 
ſchen bleiben junge Hühner zu allen Zeiten ein guter 

er Dd 4 Bra⸗ 


⸗ 


424 . . Allgemeine Regeln. 


Braten; wie man fie denn aud) gern bes Abends als 
einen Falten Braten des Sommers mit Sallat zu 
effen pfleget. 

Vorausgeſetzt daß der Aapaun nicht zu alt fen, 
fo ift er ein vortrefflicher Braten, befonders auf dem 
$ande um Pfingften, weil alsdenn die andern Braten 

iemlich rar find; obgleich gebratene Kapaunen zu ak 
er Zeit in Achtung ſtehen. Doc müffen die Poularz 
den ihnen noch vorgezogen werden. 

Die Poularden find Hühner, melde kaſtriret 
worben. Ihr Fleiſch ift weit delicater, als das von 
Kapaunen, oder Faftrirten Hähnen. Es ift mir im« 
mer unbegreiflic) gewefen, da wir fo viele ausländifche 
Moden und Speifen angenommen haben, warum wir 
nicht Poularden fehon längft eingeführet, da wir fie, 
als ein Sandesproduct, eben fo gut als Die Kapaunen 

ben fönnen. Viele unfrer jungen Herren haben. in 

ranfreicy Poularden gegeflen , und loben fie als dag 
delicatefte unter allem Hausgeflügel, ohne ſich darum 
zu befümmern, wie fie in ihrem Vaterlande es den 
Franzofen nachthun, und Poularden erhalten koͤnnen. 
Es wird daher im zweyten Bande der Hausmut⸗ 
ter, und zwar indem Kapitel von der Hühnerzucht, 
ſolcher Poularden, wie fie durch das Kaftriren gleich 
den Kapphähnen erhalten werden follen, nicht vers 
geffen werden. | 

Wenn wir alfo die Poularden als den vornehm⸗ 
ften Braten unter allem Hausgeflügel angepriefen, und 
unfre $eferinnen zur Einführung derfelben inihren Haus« 
baltungen ermuntert haben, fo muß noch des größten 
Bratens vom Hausgeflügel, der auch zugleid ein. 
Hauptbraten ift, erwaͤhnet werben. Diefes ift der Fales 
kutiſche Jahn, nachdem er zuvor gemäftee worden. 
Die Ealekurifchen Huͤhner werden gemeiniglich nur 
als Mittelbraten angefehen, 

Aber 
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Aber auch die jungen kalekutiſchen Zuͤhner 
werden bereits in den Sommermonaten ſobald fie 
ausgefiedert haben, gebraten. - Dann fihmeden fie 
am fehönften. Sie haben fodann etwa die Größe ei- 
nes alten Faſans, und werden diefer jungen Kalefuren 
fo viele gebraten, und in einer Schüffel zufammen aufs 
getragen, als es die Anzahl’der Tifchgefellfchafter mie 
ſich bringt, Diefe jungen ausgefiederten Kalefuten ma 
hen einen Braten vom-erften Range aus, 


Auch die Auschen ftehen gar nicht in gleichem Wers 
the. Einige find gemeine Kuchen, andre gleichſam nur 
Mittelfuchen, noch andre Hauptkuchen. 


Unter gemeinen Kuchen muß man fich eben niche 
folche gedenken, wie fie für die Gefindefüche im erften 
Theile diejes Bandes befchrieben find. Denn diefe 
gehören nicht für den Tifch des Mittelmannes , ob fie 
fhon die äußerfiche Form und Namen haben fönnen, 
Der Napfe oder Afchfuchen, Roſinkuchen, Aufläufer, 
- Plinzen, Eifer oder Waffelfuchen ꝛc. gehören hieher. 
Die Kraufefuchen, Sprißfuchen und Torten behaups 
ten ſchon einen höhern Rang. ‘Doch find die Torten 
gar fehr unter einander verfchteden. Apfeltorten, 
Pflaumen» oder Kirfhmußtorten, Reistorten, Jo⸗ 
bannisbeer- oder Stachelbeertorten, Torten von Spis 
nat oder Sauerampfer find größtentheils nur Mittelfus 
chen. Zitrontorte, Marktorte mit Reismehl, Torte von 
frifchen Apricofen oder Pfirfchen, Sandtorte, Torte 
von Melonen, Torte von Artifchodenftielen ꝛc. haben 
ſchon mehr zu bedeuten. Biscuit-, Mandeltorten, Brob« 
gorten werben von vielen gleich, wo nicht höher ges 
achtet. Portugiefifches Gebackenes, Baumkuchen, oder 
Stangenfuchen, Mandelfpäne, Engliſch Schnittgeba« 
ckenes in Fleinen Paftetenformen ꝛc. gehören immer un« 
ter das Gebackene vom gr‘ Range, | 
b 
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In Anſehung der Pafteten ift wenigftens in der 
Küche des Mittelmannes fein fo großer Unterſchied. 
Stockfiſch z. E. ift an und für ſich ein fehr gemeiner 
und wenig geachteter Fiſch. Aber die Srockfifchpaftete 
koͤmmt fogar ben Hochzeiten auf den Tiſch. So will 
man auch den ‘Pafteten von Wildprer auf Hochzeiten, 
Kindtaufen und großen Gafterenen wohl den Vorzug 
geben. Dod) wird es eben fo genau nicht genommen, 
wenn fie oud) mit Kalefuten, Kapaunen, Huͤhnern, 
Tauben und Gänfen gefüllet find. Die fo genannten 
feinen Pafteten aber werden freylich mehr geſchaͤtzet, 
nachdem ihr Gefuͤllſel beſchaffen iſt. 

Auch muß in Anſehung des Nachtiſches Obſt, 
Butter und Raͤſe noch unter dieſe Regel geſtellet 
werden, und darinnen Feine Gleichguͤltigkeit ſtatt finden. 
VUeberhaupt theilet man Aepfel und Birnen in 
Tafelobft, oder in Rochobft, welches zum Kochen 
und Baden ober Trocknen gebraucer wird, Es 
müßte in einem Sabre ein großer Obftmangel feyn, 
wenn man ſich genötbiget feben ſollte, Aepfel oder 
Birnen, die fein Tafelobft find, auf den Tiſch zu 
bringen. So fönnte auch ein Apfel oder eine Birne, 
die fonft Fein Tafelobft find, annoch gelten, wenn fie 
das Neue vom Jahre find, und. vor ihnen noch fein 
andres Dbft zugegen wäre; da zumeilen diefe oder jene 
Obſtart in der Bluͤhezeit kann Schaden genommen 
und daher einen Ausfall erlitten haben, 

Unter ‚den Aepfeln behält unfer Borsdorfer⸗ 
epfel immer den Vorzug. Hierauf folgen die Pip⸗ 
pingsäpfel, Reinetten, Stettiner x. DieBirz 
nen haben vom Sommer big in den Herbft und Win« 
ser ihre Arten, die man an feinem Orte namentlich) 
anführen und nad) ihrer vorzäglichen Güte befchreiben 
wird, um den Nachtiſch Damit zu befegen, - Nachdem 
nun eine Art des Tafelobftes ber andern vorzuziehen 
A ober 


Allgemeine Negelt; A27 


oder gleich zu achten iſt, nachbem wäßler man folche 
auch für mehr oder minder anfehnliche Mablzeiten und 
Tiſchgeſellſchaften. Hier gedenket man nur noch, daß 
man aus ben befien Arten abermals einen- Ausfchuß 
machen, und die zu Eleinen, wurmftichichten oder fonft 
unanſehnllchen Früchte ſortiren kann. N 
Die Kirſchen find einem firengen Sortiment eben 
nicht unterworfen. Man nimmt fie, wie man’ fie 
nad) der Zeit ihres Reifwerdens haben Farin, obſchon 
eine Art vor der andern etwas mehr geachtet wird, 
wenn mehrere berfelben zugleic, reif vorhanden find, 
In diefem Falle pfleget man entweder jede Kirfchart 
a einer ii ed allein, ober die mehrern ver- 

ebenen Arten unter einander vermengt in einer gro⸗ 
Ben Schüffel aufzufegen | 4 
Alle übrige Obftarten behandele man eben fo, daß 
man fie zur Zeit ihrer Reife zur Tafel bringe, und die 
geachtetften Arten erwähle; der Mittelmann wird bar 
mit immer eher, als mit dem Gebadenen auffommen 
fönnen, da wir ung heutiges Tages ſo fehr angefegen 
ſeyn laffen, die beften Obftarten ſowohl zu bauen, als 
auch ihrer in genugfamer Menge zu haben, Är 

Die Butter iſt beſonders nicht aus der Acht zu laſ⸗ 
fen. Die frifhe Butter kann man wohl immer, auf 
dem $ande wenigftens, haben. Diefe muß daher die 
Tiſchbutter feyn, Die fo genannte Faßbutter muß alſo 
nachfteben, - 

Aber es ift nicht genug, Tifchbutter, die frifch 
iſt, zu haben, die äußerliche Form berfelben koͤmmt 
noch fehr in Anfchlag, Die Tifchburter kann in einer 
eigenen Büchfe, die deshalb Burterbüchfe heißt, auf 
gefeget werden, Doch weit prangender ift ein gro: 
Bes und zierlich bunt gemachtes länglichtes 
‚Stüd Butter, fo auch wohl eine Butterwecke ges 
nannte wird, wenn folches auf einem Pre 

- 0° Zeller 
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Zeller auf den Tifch gefeget wird. -Diefes Sei 
Burter fann etwa ein Pfund am Gewichte enthalten, 
Die Stücden von einem halben oder Viertelpfunde 
haben eine minder feyerliche Form ober Geſtalt. | 


Die Kaͤſe find entweder Landkaͤſe, oder aus: 
laͤndiſche Kaͤſe. Sind” es ausländifche Käfe, fo 
kommen fie bey anfehnlichen Mahlzeiten in ihrer erften 
ganzen Form auf den Tiſch. Iſt es daher z. E. Bis 
damer Adfe, fo wird er ganz aufgefeger. Keine 
zerfchnittene Stuͤcken, wie fie etwa für einige Grofchen 
von den Krämern oder Materialiften geholet werden, 
find für feine feyerliche Mahlzeit, " 

In den meiften Häufern in der Stadt und auf 
dem fande giebt man in biefigen Provinzen den Land⸗ 
Fäfen den Vorzug. Wenn fie ihre innerliche Güte 
bäben, fo muß, mie bey der Butter bemerfer worden, 
bie äußere Form auch das Ihrige thun. Se größer 
die Käfe find, defto geachteter find fi. Der Schaf: 
Täfe, der Ziegenkäfe, hauptſaͤchlich aber der Kuh⸗ 
kaͤſe, je groͤßer man ſie haben kann, deſto mehr ſind 
fie die Zierde des Nachtiſches. 

In Anſehung des Brodtes waͤre auch noch zu 
erinnern, daß das friſche Brod dem alten vorgezo⸗ 
gen wird, ob es uns ſchon die Diaͤtetik widerrathen 
ſollte. Das weiße Brod wird meiſtens dem ſchwar⸗ 
zen vorgezogen. Doch nicht in allen Faͤllen. Denn 
Pumpernickel mit friſcher Butter gegeſſen, wird 
als eine Delicateſſe gehalten, und koͤmmt daher auf 
vornehme Tafeln. Es ſind einige Speiſen, die beſſer 
ſchmecken, wenn ſie nicht mit weißem Brodte, ſondern 
mit ſchwarzem gegeſſen werden. So ſind auch einige 
Speiſen, deren Zubereitung in der Kuͤche durch einen 
Zuſatz von ſchwarzem Brodte, dergleichen z. E. der 


ſaure Kalbskopf iſt, einen ſo guten Geſchmack erlangen, 
der 
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Ber ihnen mit feinem oder weißem Brodte gar nicht 
Fann gegeben werden, 

Aus beygebrachten Erläuterungen: wird man nun 

hoffentlich. verftehen Fönnen, was .die Regel von Bes 
‚ obachtung des Unterfchiedes der Speifen zu fagen habe, 
Iſt dieje Regel Hintenangefeßet werden, fo entftehen 
Daraus Maplzeiten , von denen man nicht fagen kann, 
daß: fie im feinern Geſchmacke gegeben ober bereitet 
worden. Es fünnen entweder plumpe, ober lächerlis 
che Mahlzeiten daraus ihren Urfprung nehmen, und die 
Frau des Haufes außer. Achtung bringen. 
Man muß nicht verlangen, daß man zur Beob⸗ 
achtung dieſer Regel das allergenaueſte angeben, und 
aufs ſchaͤrfſte beſtimmen ſolle. Man kann das in die⸗ 
ſer Abſicht Schickliche oder Unſchickliche in jedem Lande 
treffen lernen; wenn man in guten Haͤuſern oͤfters zu 
ſpeiſen Gelegenheit hat, und hier dasjenige ſehen und 
lernen Eann, mas man als Sitte des Landes in Ob⸗ 
acht nehmen muß. 

Arnibalde und ihr erfter Ehemann waren ges 
ringen Standes, Batten aber in dem vorigen Kriege 
Gelegenheit gehabt, viel Geld zu erwerben, „und reich 
zu. werben. ie ward durch den Tod diefes-ihres 
Mannes eine reiche Witwe, nachdem fie mit felbigent, 
noch immer gemein.mweg gelebet, und die Erhaltung: 
und Vermehrung. ihres Reichthums nur. zum- alleini- 
gen Zweck gehabt hatte, ine fo weiche Winve, und 
dazu ohne Kinder, die. ſchen vor dem Ableben ihres 
Mannes gefterben waren, fonnte nicht lange ungeſucht 
bleiben. Unter vielen. Freyern, die ſich um ihre Gunſt 
beeiferten, gluͤckte es einem jungen Manne des Mit⸗ 
telſtandes, ihr zweyter Ehemann zu werden. Arni⸗ 
balde wußte ſich in ihrem neuen Stande bald umzu⸗ 
kleiden, auch ein leeres Haus mittelſt ihres vielen 
Geldes bald auszumeubliren; oh ſolches gleichwohl in 

einem 
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kinem etwas gothiſchen Geſchmacke geſchah, da ſie 
aus Auctionen allerley laͤngſt aus der Mode gekomme⸗ 
ne Meubles zuſammen brachte, und mit einigen mo» 
dernen vermengte, welches denn ihrem Reichthu 
nicht recht Ehre machen konnte. ar 
ı  Yrnibaldens Küche ward eine der poſſierlichſten. 
St neuer Mann, Yrnibald, mußte ihr in allem: den 
illen laſſen. Yenibald! ‚pflegte fie, wenn er ges 
gen fie laut werben wolle, zu fagen: Ic) habe did) 
zum Mann gemachet; ohne mic) wäreft du dein Le⸗ 
belang ein Stümper geblieben. Diefer ließ es denn 
auch gehen wie es gieng. Er harte doch feinen Haupts 
zwect, fein armer Kerl mehr zu fepn, völlig erreichet. 
Arnibald, der junge Mann, führte feine bes 
jahrte Gebieterinn zu feinen Nachbarn. umber, ben des 
nen die neuen Eheleute meiftentheils mit einer Mahl: 
t bewillkommet worden. Es vergieng eine jiemli» 
che Zeit, bevor Arnibalde Höflichkeit mie Hoͤflichkeit 
zu erwiedern fchlüfjig ward, Endlich fegte fie den 
Zäg’an, an weichen fie ein großes Baftgebot geben, 
and ihre Nachbarn und Nachbarinnen dazu einladen 
wollte. Diefe fhlugen die Ehre nicht aus, und er; 
warteten mit Ungeduld den Tag, an dem fie ihre Meu⸗ 
gierde flillen und Arhibaldens Einrichtungen in der 
Nähe beſchauen koͤnnten, wovon ſie fehon eine und die 
andre laͤcherliche Züge gehöret harten; una 
Hier uͤbergehe ich die allerlächerfichfte Gefchichte, 
da Arnibalde, bald nach dem Eintritt der Nachbar 
rinnen in ihr Haus, am meiften glänzen wollte Ich 
will ißt allein eine lächerliche Mahlzeit erzählen. Man’ 
wird in den Eßſaal gefuͤhret. Die Tafel war mit ei⸗ 
nem vielleicht auf dem Trödel erfauften damaſtenen 
Tiſchtuche bedecket. Aber es war mehr gelblicht als 
ißglaͤnzend. So fihlen es auch ie paſſend - zu’ 
dens Herkommen. Es war niche glatt, - = 
er⸗ 
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Servietten mußten auch zufammen getroͤdelt ſeyn. Es 
waren lauter verſchiedene und nicht übereinfommende 
Muſter. Die Teller von verfchledener Guͤte ‚ Größe 
und Signaturen. Kein Paar Meffer egal. Das 
Meffer mit ſchwarzer, die mit weißer Schale; 
Bald der Griff von Hirſchho ald von Ebenholze, 
Diefes Meffer oben rund, das andre ſpitz. Hier eine 
drenzacfigte, dort eine ziwenzacigte Gabel, Nun die 
lächerliche Mahlzeit ſelbſt, wenn ich noch die Jahres⸗ 
zeit genannt habe, die man mit merken muß, um das 
Laͤcherliche deſto mehr zu empfinden. Es war acht 
Tage nad) Michaelis, 

1) Die Suppe war von weißen Bohnen mit an⸗ 
gefchärbter Peterfilie, fehr dünne, und die Bohnen 
faft zu zählen, Diefes fonnte vielleicht Arnibaldens 
Feſtſuppe in der erſten Ehe gewefen fehn. 2) Zwey 
alte Hühner mit fteif angefochten Reis und Korinthen. 
Die Hühner geformt wie eine gebratene Gans, Kopf, 
Hals, Flüge und Füße waren nicht daran. 3) Dicke 
Erbſen und Rindsfaldaune, Die Erbfen mit Kal— 
baunenbrühe übergoffen, dickhuͤlſicht und kaum Kalb 
gebrochen, 4) Ein gebratenes Worderviertel eines 
jungen Fleiſchſchweines, woraus für vier und zwanzig 
Perjonen am Tiſche Portionen geſchnitten werden ſoll⸗ 
ten. Die Zukoſt zu dieſem Braten war, flatt Pflau⸗ 
men oder etwa eines Sallats, gekochter Metrettig 
auf einer kleinen Aſſiette. 5) Ein Baumkuchen, oder 
Stangenkuchen, der aus einer großen Stadt war ver⸗ 
ſchrieben worden, und feiner Innern Guͤte nach gan 
unverbeſſerlich. 6) Haſelnuͤſſe, Bergamotten, Wirs' 
gonleuſes, ©, Germains, Borsdortferaͤpfel und Pi⸗ 
geons, alles zuſammen auf einer großen porcellainen 
Schuͤſſel. 7) Butter, in einer Butterbuͤchſe, die’ 
nicht voll oder eingedrüct war, Es waren hur eins 
zelne Schelfen Butter los hinein geworfen a | 

er 
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Der Käfe war ganz weiß, und hatte noch Feine graue 
Haut; babey auch Fein ganzer, Es waren Fleine 
vertrocknete Stuͤckchen Ffleiner runder Handfäfe, die 
das Anfehen hatten, als wären fie Heberbleibfel von 


vielen gegeffenen Kaͤ | — 
Unter den uud Gäften aus der Nachbar: 
fchaft war Critippa Die jüngfte, aber aud) die ſchalk⸗ 
hafteſte. Diefe fiel alsbald mit einer launichten Kris 
tie über die Mittagsmahlzeit her. Vielleicht war fie 
nicht. ganz ohne gute Abjicht, die Arnibalde zu bef- 
fern, welche die Miene hatte, in dem angefangenen 
Tone ihre zweyte Ehe zu beſchließen. Hier ift beyder 
Tiſchgeſpraͤch. | | 
 eitiopa, Es iſt uns fehrlieb, Frau Nachbarinn, 
daß Sie uns bey der erfterr Mahlzeit zuvorfommen, 
und mit uns gar Feine Faßon machen wollen. Hätte 
ih Ihre Gefinnung gewußt, fo hätte ih, als Gie 
ung die Ehre gaben, bey uns zu effen, meine Sago: 
ſuppe weggelaffen, und die Mahlzeit mit einer Mebls 
fuppe angefangen, | | 
Arnibalde. Meinem Manne fhmedet Ihre 
Suppe noch gut; er lobet fie, und wuͤnſchet, daß ich 
ihm auch folche öfters machen möchte. J 
Crit. Dieſes koͤnnen Sie ja wohl thun, fuͤr Sie 
kann dieſe Suppe nicht zu theuer ſeyn. Wer ſo reich 
iſt, wie Sie, der Fann taͤglich fo und noch beſſer leben, 
Man muß den Tiſch nad) feinem Stande und Vers 
mögen einrichten. | 
Arnib. So lange man Vorrath im Haufe hat, 
muß man ſich vorm Kaufen in Acht nehmen, und am 
liebften aus der Wirthſchaft leben, Ich denfe, meine 
Bohnenfuppe folle Ihnen fö gut ſchmecken, als eine 
agofuppe, ” 
Crit, Es koͤmmt bey jeden Effen auf den Liebhaber 
an. Bohnen aber find nicht Gage, 
RS x Arnib. 
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Arnib. Warum nicht? Die Bohnen fehmeden 
mir eben wie Sago. 

Crit. Sie haben Recht, weil Sie eine Liebhabe— 
rinn von Bohnen find. Man dürfte nur die Bohnen 
mit Wein, wie den Sago, gefodyet haben, fo wäre 
die Suppe richtig. 

Arnib. Dies follen Sie mir nicht umfonft gefa« 
get haben. Go bald wir einft wieder die Ehre haben, 
Sie bey uns zu ſehen, ſo ſollen Sie dieſe ſchoͤne Suppe 
eſſen. An Wein läßt es uns unſer Weinberg nicht 
fehlen, dafür dürfen wir Fein Geld ausgeben. 

Crit. O meine Freundinn, fo lange wollen wir 
mit diefer Suppe nicht warten. Ich will mir die 

Ehre der Erfindung vorbehalten haben. Die Keihe 
ift an Ihnen, Ffünftig bey mir zu effen. Dann foche 
ic Ihnen zum erftenmale diefe-Suppe. ch will fie 
aber mehr modernifiren. ‘Bohnen, die fichtbar in der 
Suppe umber ſchwimmen, find Bohnen, und wuͤr— 
den ſich bey manchen verädhtlich machen. Es foll 
Sago feyn. Ich werde die Bohnen erft etwas in. 
einem fleinen Topfe- anfrüllen laffen. Dann will ich 
fie, auf einem hölzernen Teller, mit dem Meffer gang: 
fein zerfchneiden, wie man es mit den Mandeln thut, 
die zu einer feinen Habergrüßfuppe fommen follen. 
Diefe fo fein zerfchnittene, und zugleic) von der weiſ— 
fen Hülfe entledigte Bohnen müffen denn völlig wie 
Sago ausfehen und ſchmecken. Meynen Sie es nicht ? 

Arnib. D allerliebft! Sie find meine Freundinn; 
was lehren Sie mid), Sie ſchoͤnes junges Fräuchen ? 
(Arnibalde fpringe auf, fälle Critippen um den 
Hals, und füffer fie mit unabgewifchten Munde.) 

Crit. (Sie wifche fich erft Arnibaldens Kuß von 
den Wangen, und entwicelt fid) aus ihren mächtigen 
Armen.) Erlauben Sie mir, daß ic meinem Manne 

Hausmutter I. Band. Ee die 
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die Bohnen von meinem Teller abfifhe, und fie ihm 
gebe, er hat Feine mehr. 

Arnib. Es ift jest Mode nur dünne Suppen zu 
effen. Mein Herr Nachbar machen es nur, wie mein 
Mann öfters zu thun pfleget, und frumen fih Brod 
in die Suppe: ich will ein Kohlbeden herein bringen 
laſſen, damit die Suppe, mit dem eingefrumten 
Brodte, wieder warm, und das Brod bald durch— 
gezogen werde, 

Trit. Es bedarf der Weitläuftigfeie nicht, mein 
Harn würde ſich auf ſolche Weife mit einemmale fart 
effen, und ſich die ganze Mahlzeit verderben. Denn 
ich glaube, es werden noch mehr Gerichte folgen. 

Arnib. Es werden glei Hühner mit Reis und, 
einen Roſinen kommen. 

Crit. So viel Muͤhe hätten Sie ſich nicht machen 
ſollen. Die Hühner häften zugleich die Suppe abges 
ben können, und fo hätten wir furz und gut die Boh⸗ 
nen fparen koͤnnen. 

Arnib. Wenn man gute Freunde bey ſich hat, 
ſo ſieht man eben nicht ſehr auf Erſparung. 

rit. Dieſe Erſparung iſt aber bey Leuten unſrer 
Art einmal Mode. Man laͤßt die Bohnenſuppe weg, 
und nimmt dafür eine Huͤhnerſuppe, wenn man Huͤh— 
ner der Gefellfchaft zugedacht hat. Künftig bitten wir 
es ung zur Freundfchaft aus, daß Sie uns mit ge- 
dachter Sparfamfeit tractiren. Warum haben Cie 
aber den Hühnern nicht Hals, Kopf, Flügel und Füße 
gelafien ? | 

Arnib. Ich habe nur einen Topf, der zu den 
beyden Hühnern paffet; und wen ich Die fehlenden 
Glieder dran gelaffen Karte, fo hätten fie wicht Raum 
darinn gehabt, und ich hätte in zweyen Töpfen fie for 
chen müffen. Zudem ijt an den fehlenden Stuͤcken 
nicht viel. zu eſſen. 

Crit. 
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Crit. Es find doc) für manchen niedliche Knie 
felftüfchen, die er ungern vermiffet, und fie faft lies 
ber, als das übrige Fleifch ift. 

Arnib. Eynun! Die fremden Kutfcher halten 
heute aud) eine gute Mahlzeit ben mir. Wir wollen 
ihnen auc) einmal was Niedliches gönnen; dergleichen 
‚ £ömmt ihnen fo nicht oft vors Maul 

Crit. Wie fo? follen unfre Kutſcher heute fo 
boch leben ? 

Arnib. Ja Freundinn, ic) habe ihnen die vonden 
Hühnern abgehauenen Glieder zur Suppe Ffochen laffen. 

Erit. So haben Sie wohl die Butter an der 
Suppe erfparen Fönnen, da aus den Hühnerfnochen 
genug Fett auskochen müffen ? | 

Arnib, Mod) befjer, ich habe vor vierzehen Tas 
gen ein Schwein gefchlachtet, und davon noch Wurfta 
fuppe gehabt. Diefe ift an die Hühnerfuppe mit ans 
gegoflen worden, 

Crit. Sie thun des Guten, was Suppe anbes 
trifft, zuviel. Aber die Hühnerfnochen find für Ruts 
ſcher zu fein, fie werden nicht vießfättigen. 

Arnib. Dafür ift geforget, ich babe nad) der 
Hühnerfuppe ihnen ebenfalls noc) eine Bohnenfuppe 
fochen lajfen. 

Crit. Auch noch eine zweyte Euppe? Die Kerls 
werden dgey Ihnen verwöhner, Sie werden ganz hera 
renmaͤßig tractiret, 

Arnib. Es fey darum! es ift das erftemal, daß 
fie in meinem Haufe effen. Sie follen wiffen, daß fie 
bey feiner KRnauferinn, fondern bey einer reichen Frau 
gefpeifet haben. Sch habe ihnen noch an die Bohnen⸗ 
fuppe aud) Wurftfuppe angießen laffen, - 

Crit. Wir haben aber feit vierzehen Tagen fehr 
warmes Wetter gehabt, wird Ihnen die fo lange ges 
ftandene Wurftfuppe nicht fauer geworden feyn? 

Ee:2 Arnib. 
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Arnib. Dawider weiß ich guten Rath. Ich 
habe noch vom vorigen Fruͤhjahre her Pöfellafe vom 
Poͤkelrindfleiſche ſtehen gehabt, viefe goß ia) zu der 
Wurftfuppe in Zeiten zu, daß fie fich nicht hat umſe— 
Ben und fauer werden koͤnnen. | 

Crit. Was lerne‘ich von Ihnen für eine Fräftige 
Gefindefuppe! Sogar Rindfleiſchgeſchmack muß dare 
inn hervor ftechen. Aber eins, eins! 

Arnib, Und was denn ? | 

Crit. Ihr Keller dauert mich. Die Kutfcher wer⸗ 
den nach der Pöfelfuppe fich nicht ſatt trinfen Fönnen, 

Arnib. $n meinem Biere würden fie fi) voll 
trinken. Ich habe meiner Kuͤchenmagd Geld gegeben, 
daß fie hernach die. Kutſcher in die Schenfe führe, und 
für jede Perfon ein Maaß Bier bezahle. Das Bier 
in der Schenke löfcher, da es nicht" fo ftarf als das un« 
frige ift, am beften den Durft. Auch habe ich meiner 
Urfel Erlaubniß gegeben, in der Schenke zu bleiben, 
und mit den Kurfchern zu fanzen. Der Mann mit 
ber $eyer, der hie herum ſich vor den Thüren ſein Brod 
zuſammen leyert, ifigpeufe in der Echenfe, und ma= 
het Muſik zum Tanz. Meine Urfel ift die befte Taͤn⸗ 
jerinn im Dorfe, Die jungen Leute holen fie, wenn 
fie eine $uft haben wollen, mir immer ab; und wenn 
fie felbige wieder beim bringen, fo bringen fie mir zur 
Erkennclichfeit einen Krug Bier mit aus der Schenke. 
Crit. Sch denfe, daß unfre Kutſcher nicht wes 
niger $ebensart, als die diefigen Dorffnechte verftehen 
ſollen. Urfula verſaͤumt mit dem Tanze ja vieles ihrer 
Herrſchaft. Unſre Kutfcher werden es an Erfenntlidy« 
feit um fo weniger fehlen laffen, als fie ung zu Haufe 
nur die Rechnung geben, oder anzeigen dürfen, mag 
ihnen das Bier in der Schenke gefofte. Was Sie 
aber, meine Freundinn! an unfern Knechten, in Ans 


fehung des Trinkens, erfparen oder gewinnen fönnen, 
! | das 
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das werben Sie durch urifre Männer verlieden, denn 
die Kaldaune Fnarret von Salz. 

Arnib. Wenn die Kaldaune aus dem Pöfel und 
fehr feet ift, fo waͤſſere ich fie gar nicht aus, fie pfleget 
alsdern beffer zu bekommen. 

Crit. Diefe Pöfelkaldanne ife doch wohl nicht 
von Ihrem Hausfihlachten aus vorigem Winter oder 
Herbite ber? ER 

Arnib. Mein, fie ift erft vier Wochen alt. Der 
größte Dorfbulte war unter die Ochfenheerde von ohn« 
gefähr geraten, und hatte einen Ochfen darnieder ges 
fioßen. Das Gebrülle des darnieder liegenden Och« 
fen rief die andern herzu, Daß fie auf den Bullen los 
giengen, und ihn dergeftalt mit ihren Hörnern zerbohr⸗ 
ten, daß er in drey Tagen nicht freffen nod) aufitehert 
Eonnte. Da die Dorfgemeinde fahe, daß der Bulle 
nicht wieder genefen Fonnte, fo ward er gefchlachtet, 
und das Fleifch unter alle Einwohner vertheilet. 

Exit. Sch wollte um alle Welt, ich hätte nichts 
von der Kaldaune gefraget, num kann mir übel werden. 

Arnib. Iſt Ihnen Bullenkaldaune zumider ? 
Wir effen ja Hirſchbullen, Rehboͤcke, wilde Schweine, 
alle ungefchnitten. | | 

Crit. Nicht eben Bullenfaldaune oder Bullen- 
fleifch, fondern deshalb wandelt mir eine Uebelfeit an, 
daß Sie mir gefaget haben, das Thier habe vor dem 
Schlachten drey Tage lang gelegen. Es ift alfo frank 
geweſen. O wie wird mir? (Sie gebt beraus, um 
ſich zu übergeben.) Ä | 

Arnib. Nun ift ja die ganze Gefellfchaft todt, 
nun Critippa nicht bier ift. O da koͤmmt fie ja end⸗ 
lich wieder. Wie ift Ihnen, Eritippa ? 

Erit, Nun ift mir alles leichter und beffer. 
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Arnib. Sie haben aber allen werthen Gäften 
einen Schreck gemachet, daß Feiner die Kaldaune hat 
onrühren oder Foften wollen, _ 


Crit. Sehr wohl, daß ich für alle meine Freun⸗ 

be gebüßet habe, da mir zuerft vorgeleget, und die 
Kaldaune von mir vorwigigen zum erften ift gefoftet 
worden. 


Arnib. Sie fönnen alle die Kaldaune ohne Wi- 
derwillen effen , fie mar recht weiß und gar nicht bluts 
rünftig, wie das meifte Fleiſch, wo die Ochſen mit ih- 
ren Hörnern haften anfommen koͤnnen. Vielleicht find 
Ste gewohnt in Ihren Häufern die Kaldaunen anders 
zu fochen, ich will fie mir unterdeffen ſchmecken laffen. 


Crit. Folgen Sie Ihrem Appetite, ih will 
Ihnen unterdeſſen fagen, wie wir eg mit unfrer Kals 
daune halten. Wir pöfeln fie auch ein, und verfpeie 
fen fie, als eben Feine verachtete Hausmannsfoft, nad) 
und nach. Wir waͤſſern fie aber aus, Damit das Salz 
vom Pöfel ausgezogen werde, Am liebften kochen wir 
fie, ganz Fein zerfchnitten, mit Flein zerfchnittenen mite 
gefochten Teltauer oder Fleinen Maͤrkiſchen Ruͤben. 
Auch zuweilen wird dieſe Kaldaune, wie die hier ſte— 
hende, für ſich allein gekochet; auch wohl eine Wor« 
koſt, etwa Sauerkraut, oder ſaurer Kohl, daneben 
gegeſſen. Wenn wir aber Kaldaune, allein gefochet, 
und für fich allein in einer befondern Schuͤſſel, aufge: 
geben haben, fo ftreuen wir viel Flein geftoßenen Ing⸗ 
wer darüber, als das fic) am beften dazu fchickende 
Gewürz. Und diefes, glauben wir, made die Kal 
daune, wenn fie fett ift, dem Magen nicht undienlich ; 
nachdem, wie vorhin gefaget worden, das Pöfelfalz 
mittelft des Einwaͤſſerns ift ausgezogen worden. 
Denn das Pöfelfalz benimme der Kaldaune den na« 
ruͤrlichen Geſchmack. 

Arnib. 
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Arnib. So muß ich fünftig auch wohl meine 
Kaldaune mit Ingwer beftreuen ? 

Eric. Sie werden nicht übel thun, wenn Sie 
der Landesſitte hierinn folgen. Weil wir aber vom 
Gewuͤrze veden, wie viele Musfatennüffe hatten Sie 
an die beyden Hühner verwende? . : 

Arnib. Sa) denfe, es muͤſſe unter Leuten unſers 
Standes fo gehalten werden, daß man.auf ein Huhn 
eine Muskatennuß nehme: _ 

Crit. - Sie konnten mit einer halben Musfarens 
nuß beyde Hühner gewürzer. haben. Sie hatten ohnes 
bin fo viel Musfatenblumen audy daran verfdywender, 
daß man mit. jedem Biffen weld)e zerfanen mußte, 
Es ſchmeckte alles nach Musfaten, die Sie ohnehin 
allzufrühe werden angerhan haben, weil fonft der Reis 
noch fchlechter würde gefchmecker haben. 

Arnib. Was wollen Sie denn mit dem zu frühe, 
ö en Gewürze fagen? | 

Crit. Diefes, daß dag Gewürz erft müffe kurz 
vor dem Anrichten der Speife angemworfen werden, das 
mit der Geſchmack derfelben durch das Kochen nicht 
verloren gebe. | | 
Arnib. So fann man alfo durch diefen Hand⸗ 
griff, daß man das Gewürz nicht zu fruͤh anthue, 
vieles fparen? | | 

Crit. Das können Sie denken. Ich muß {hr 
nen aber von der Rindskaldaune noch mehr fagen. 
Mir effen felbige, wenn wir ohne Gäfte find. Kaͤme 
etwa kurz vor der Mahlzeit ein guter Freund unan« 
gemeldet: fo müßte er freylich vorlieb nehmen, mas 
und wie er es finder. Zumeilen find vertraute Freun⸗ 
de, die ſich auf diefes oder jenes befondre Gericht zu 
Gafte bitten. -- geben ſie mit ung auf ſolchen Fuß, 
und fie verlangen, wie es zumeilen auch wirflic) ges 
ſchieht, Rindsfaldaune mit Teltauer Rüben, fo wird 

Ee 4 ihnen 
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ihnen gewillfahrer. Allein ben etwas feyerlihen Gaſt⸗ 
geboten laſſen wir Rindskaldaune und mehr dergleis 
chen Speifen, weldye die Mode einmal als gemeine, 
und feine Gaftfpeifen eingeführee bat, weg. 
Arnib. Aber den Schweinebra:en werden Sie 
doc) wohl als eine Gajtfpeife gelten kaffen ? 

Crit. ch fehe, daß es ein Worderviertel fey. 
Sie haben bey Gelegenheit der Wurftfuppe gefager, 
daß Sie vor vierzehen Tagen ein Schwein haben 
ſchlachten laſſen. Die Keulen haben Sie doch wohl 
nicht als fo genannte Schinken in den Rauch hängen 
laſſen, da ſolche, aus dem VBorderviertel zu urtheilen, 
nicht Speck genug, oder Fett an fid) haben fönnen ?‘ 
Arnib. Diefer Keulen eine babe id) ſchon vers 
kochet, und die andre habe ich laffen Flein hauen, und 
fie ins Pöfelfaß geleger. 

Crit. Es wäre doch. fhiclicher gewefen, da Sie 
ein Gaftmahl auszurichten Willens geweſen, daß das 
gegenwärtige Vorvderviertel zum Pöfelfleifche wäre ge⸗ 
nommen, und dagegen die Schweinsfeule gebraten 
worden. — | 

Arnib. Ein gebratenes Vorderviertel ſchmecket 

doch auch) gut, und es kann in diefer einzigen Mahlzeit 
aufkommen, daß eben nichts von dem Tifche wieder 
herunter kommen darf. 
Crit. Was das Gutſchmecken anbetrifft, fo moͤch⸗ 
ten wohl die meiften der Keule den Vorzug geben. 
Hiernähft muß man aud) auf den Wohlftand, oder 
das Zierliche einer feyerlidyen Mahlzeit fehen. ine 
gebratene Schmweinsfeule hat doch mohl mehr Anfehen 
auf der Tafel, als ein Vorderviertel. 

Arnib. Sie mennen alfo, daß ein großer Bra« 
ten beffer ven Tifc) ziere, als ein kleiner? Erinnern 
Sie ſich aber noch wohl, daß wir in $=»» auch feine 

große 
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große Braten auf dem Tiſche hatten. Es waren nichts 
als Schnepfen und junge Huͤhner. 
Crit. Wenn die alten Huͤhner gebraten, beſſer 

als die jungen Huͤhner ſchmeckten: ſo haͤtten Sie Recht 
zu tadeln. Je fruͤher im Jahre junge Hühner aufzu⸗ 
bringen find, deſto mehr werden fie geachtet. Was 
aber junge Hühner an und für ſich felbft anlanger, 
fo entſcheidet ihre mehrere oder mindere Größe eben 
nichts. Es koͤmmt nur darauf an, daß fie ſchon gut 
ausgefiedert haben, und eßbar fern. Ich befinne 
mid), daß es gleich nad) Pfingften war, afs wir in 
! ==» zufammen aßen. Damals waren junge eßbare 
Hühner noch eine Seltenheit. Mit den Schnepfen 
war es eben fo. . Diefe find in unfern Gegenden zu 
aller Zeit eine große Seltenheit ; daß alfo der damalis 
gen Mahlzeit eines Gaftgebors, unter $euten unfrer 
Art, kein größerer Anftand beynahe konnte gegeben 
werden. Ein Puterhahn, wenn er damals, als ein 
fonft geltender Hauptbraten da gewefen wäre, hätte 
auch Fönnen feine Liebhaber gefunden haben. Wären 
aber die Gäfte, wenn ein Puterhahn auf der Tafel ges, 
ftanden hätte, gefraget worden, ‚von welchem Braten 
fie beliebten: Sie hätten fehen ſollen, daß die meiften 
würden Schnepfen, und hiernächft junge Hühner vers. 
langt haben; weil jene hier zu Sande immer eine große, 
Seltenheit ausmachen, dieſe aber das Neue vom, 
Jahre waren. ine große Schüffel enthielt einige, 
Dugend Schnepfen, und eine andre ein Dußend 
junge Hühner. Hierzu waren unfer zwölf Perfonen,- 
Der dritte Theil Schnepfen und faft.eben fo viel Huͤh⸗ 
ner famen wieder herunter von dem Tifche, und konn⸗ 
sen des Abends wieder Falt gegeffen werden; tie-fol« 
ches aud) geſchah, und Sie es ſich noch werden zu, 
erinnern wiſſen. Nun vergleichen Sie Ihren Braten, 
mit jenen. Ich darf nun frey reden, da Sie mir die, 
Ee5 Erlaubs 
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Erlaubniß, als einer vertrauten Freundinn, derglei⸗ 
chen wir nun hier alle find, dazu gegeben haben. Ihr 
Vorderviertel ift einer der allergemeinften Braten, und 
gar Feine Seltenheit. Er ift auch für fo viele Perfor 
nen viel zu flein. ine Schweinsfeule hätte kaum 
hinreichen ſollen. Der Merrettig paßt aber gar nicht 
um Braten | — 2 


Arnib. Es ift doch bey mehrern Effen nicht date 
auf angefehen, daß man fi) an dem Braten allein ſatt 
effen folle. Man muß zur Sättigung mit den vorhere 
gehenden Speifen ſchon das Meifte gethan haben. 


Crit. Wenn bey Leuten unfrer Art, bey Gafte 
geboten, an die drey bis vier Effen aufgetragen wers 
den: fo hat man die Abficht, daß, wenn einer oder der 
andre ſich an diefen "Gerichte niche haften will, er es 
an dem andern thun möge. Denn Sie müffen wif: 
fen, daß der eine diefe, der andre jene Speife mehr 
beliebee. Wir Menfchen find, was diefen Punct ans 
langet, gar fehr von einander unterfchieden. Sie 
werden ſchon bemerfet haben, daß mancher von einen 
Gerichte wenig oder gar nichts ißt. Er verfparer fei- 
nen Appetit auf etwa folgende Effen. Zumeilen läßt 
man wohl gar mehr auf einander folgende Speifen 
vorbey geben, und wartet auf den Braten. Denn 
mas den Braten anbetrifft,, fo werden wohl wenige in’ 
der Welt feyn, bie ihn nicht allen andern Speifen vor⸗ 
ziehen follten. Wenn nun einige von ben vorherges 
henden Speifen nur tvenig effen koͤnnen oder wollen, 
fo fiehts ja ſchlecht aus, wenn das Hauptgericht, der 
Braten, allzuknapp eingerichtet ift, und die Portionen‘ 
ſo klein gefchnitten werden müffen, daß es fdjeint, ale’ 
ob man Fleinen Kindern abſchnitte, denen man, in’ 
Vergleichung mit Ermachfenen, nur ganz kleine Por⸗ 
tionen vorleget. W — 
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Arnib. In diefem Falle müßte man fich an 
Butter und Kaäfe erholen, wenn Fein Gebarfenes vous 
handen ift. Ä 

Crir, Das wird heute rem Baumfuchen * 
nen, denn es ſcheint, als ob alle Ihre Gaͤſte ihren ng 
gen Appetit darauf verfparet haben. - 

Arnib. An dem Baumfuchen wäre alfo te 
zu tadeln? 

Crit. Meine Freundinnen werben mic) doch — 
kuͤnftighin nicht mit dem Namen einer Tadlerinn bele⸗ 
gen?. Sie haben als eine angehende Landwirthinn mei⸗ 
ne Meynung über das Schieliche einer Mahlzeit bey 
Gafigeboten wiffen wollen. Ich bin zwar fo jung, 
daß Sie, den fahren nach, fait etwas mehr als mei⸗ 
ne Mutter feyn Fönnten. Inzwiſchen fünnen Sie 
mic) doch als eine Jehrmeifterinn anfehen, da ic) in 
dem Stande, in welchen Sie erft vorigen Winter ge⸗ 
treten find, geboren und erzogen bin. Wollen Gie 
mich nun als $ehrmeifterinn, und nicht als Tadlerinn 
anfehen, fo kann ich Ihnen mehr fagen. 

Arnib. Scönfte Freundinn, Sie fönnen.mir 
altes fagen, deshalb frage ih ja. Es ift beffer, daß 
ich von Ihnen, als von einer Koͤchinn lerne, die mir 
mein Mann ſchon lange vorgeſchlagen, und wozu ich 
gar keine Luſt habe. 

Crit. Nun fo will ich denn gar nicht zuruͤckhal⸗ 
ten. Der Baumkuchen, wie Sie ung zu Anfange: 
der Mahlzeit gefaget haben, ift nicht von Ihnen, ſon⸗ 
dern von einem Conditor in der Stadt gemachet. wors, 
den... Diefer iſt dafuͤr bekannt, daß ihm die Baum- 
fuchen, die vielmalsnicht die beften find, recht wohl: 
geraten, Sobald Sie uns den Namen biefes Con 
ditors nannten, fo fonnten wit es ſchon voraus wiſſen, 
daß wir feinen fchlechten Baumkuchen effen würden, 
Es iſt aber. eine; ganz andre Frage: ob dieſer — 

—— er 
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der ein Hauptkuchen unter uns iſt, auch zu der ganzen 
Mahlzeit paſſe? Für Ihr Haus, Stand und Ver— 
mögen ift es fein ungereimter Kuchen. Ich denfe für 
die Säfte, die wir Ihres Standes find, wenn ſchon 
nicht unfer Vermögen dem Ihrigen gleicht, aud) nicht. 
Sie werden auch wohl bey den meiften unter uns Ge» 
badenes gefunden haben; daß alfo in Anſehung des 
Gebackenen gleicyes mit gleihem, fo zu fagen, vers 
Holten würde. Mur für das übrige Effen diefer Mahl 
zeie ift der Baumkuchen ein unharmoniſcher Kuchen, 
Sehen Sie, jet tritt diefer Taglöhner "herein, der 
bey Ihrem Gemahle etwas anzubringen hat. Er 
trägt einen groben Kittel, Sträuflinge und bloße Füße, 
alles feinem Stande gemäß. Wenn nun-diefer Menfch 
ein feines weißes Pletthemde, mit Jabot und Mans 
chetten zugleich, anhätte, würde ung fein Anzug nicht 
ungereimt und lächerlic) vorfommen? ben fo ift es 
mit einer unharmonifchen Mahlzeit. Saget man von 
Leuten unfrer Art, fie wiſſen fich mit Gefhmad zu Flei- 
den: fo faget man auch, fie wiffen mit Geſchmack zu 
fpeifen oder zu tractiren. Zu ber heutigen Mahlzeit 
hätte ſich ein gemeiner Roſinkuchen, wie er in der Ges 
findefüche vorfömmt, gar nicht übel gereimer. 

Arnib. Wir hatten auf unfrer Hochzeit einen 
DBaumfucen,, und nicht einmal lauter fo angefehene. 
Gäfte, als wir jegt hier gegenwärtig haben. Da ic) 
nun heute zum erftenmal meine werthe Nachbarſchaft 
— ſo dachte ich derſelben eine Nachhochzeit zu 

eben. 

Crit. Da Sie in der Stadt getrauet worden, 
und Ihr Hochzeiteſſen bey einem Koche verdungen 
gehabt, daß er es Ihnen ins Hochzeithaus hat hin⸗ 
ſchicken muͤſſen: ſo wird derſelbige auch, als ein Koch 
einer großen Stadt, die Gerichte auf eine anſtaͤndige 
Oht zufammengepaffet haben. Sie baben ihn übel: 

fopiret, 
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Fopiret, und Sie hätten allenfalls den Kuchen garmege 
laffen fönnen. Hatten Sie denn Bohnenfuppe, Hühner 
mit diefem Reis, Erbfen und Kaldaunen nebft einem 
gebratenen Schweinsviertel auf der Hochzeit? 

Arnib, (Sie feufzer.) Ach mein fchönes Geld f 
Verhuͤte es doch der Himmel, daß ich in meinem $ea 
ben Feine fo theure Mahlzeit mehr ehun dürfe! Ich 
hatte meinem Manne das Geld gegeben, der den Koch 
voraus bezahlen müffen. Wir hatten eine Potage mit 
Huͤhnern, Fifche, Paſteten, Saucißchen mit Sauer« 
fohl, Boeuf a fa mode, Hirſch- und Hafenbraten, 
Mandeltorte, Bifeuit und Baumfuchen. An die 
Mahlzeit werde ich mein gebtage gedenken. Der Koch 
bekam fünfzig Thaler. | Ä 

Crit. Es wird nicht zu viel gemefen feyn, wenn 
das Getränfe vielleicht mit Darunter begriffen gemefen. 
Sie haben aber aus der Verbindung der Speiſen un« 

„ter einander fehen fönnen, daß der Baumfuchen zu 
ben übrigen Speifen Ihrer Hochzeit ſich vollfommen 
nebft den übrigen Kuchen gepafjet babe. Halten Sie 
nun die Speifen Ihrer Nachhochzeit, mie Sie diefen 
Tag zu nennen beliebet, zufammen, und urtheilen nun 

ſelbſt, ob diefer Hauptfuchen wohl rechte angebracht 

ſey? Je mehr Sie die Speifen Ihrer Hochzeit fomohl, 
als die Speifen, die Sie bey Ihren neuen Freundin⸗ 
nen in der Machdarfchaft gegeffen haben, überdenken, 
befto mehr werben Sie den Mangel der Harmonie 
Ihrer heutigen Tafel zu empfinden im Stande feyn. 

Arnib. So wird es nun meinem Nachtifche auch 
noch wohl woran fehlen ? 

Crit. Auch hier fehlet noch der richtige Ges 
ſchmack. Sie haben vortreffliche Obftarten aufgefe« 
Bet. Es ift aber damit nun für die Augen, aber gar 
nicht für die Zunge geforget worden. 

Arnib; 
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Arnib. Ich babe doc) einigemal gehöret, daß 
es ſchoͤn ſey, wenn brüd)igtes und ſchmelzendes Obſt 
zugleich aufgefeget wird. Mod) vor einigen Wochen 
babe ich in des Herrn Arnobius Haufe davon reden 
oͤren. 

b Crit. Sie glauben alſo dergleichen Obſtarten uns 
vorgeſetzet zu haben? 

Arnib. Seben Sie dieſe Aepſel, und von den 
Birnen, die Virgouleuſes und Bergamotten. 

Crit. Sie irren gar ſehr, und haben von bruͤchig⸗ 
tem und fehmelzendem Obſte noch feinen Begriff. 
Arnib. Ey verfuchen Sie doc den Borsdorfer- 
apfel, ob er nicht bruͤchigt ſey. Dieſe Wirgouleufe 
desgleihen. Und die Bergamotten koͤnnen ja nicht 

ſchmelzender ſeyn. 
Crit. Wie koͤnnen Sie in aller Welt jetzt den Bors⸗ 
dorferapfel, und mehr andre Daueraͤpfel, ſchon eßbar 
halten, um ſie als bruͤchigt anzupreiſen? 

Arnıb. - Untre Borsdorferaͤpfel waren ſchon vor 
Michael eßbar: unfre Ochfenjungens haben ung viele 
von den Bäumen herunter gefreffen, ich bin dazu ge« 
kommen, und habe es mit meinen Augen gefchen. 

Crit. Wir find doc) lange feine Ochfenjurgens, 
wenn wir auch noch fo junge und gute Zähne haben. 
Für uns ift der Apfel erft eßbar, wenn er auf dem $a- 
ger gelblicht geworden, und anfängt einigen Geruch 
von ſich zu geben; er auch, mern man mit dem Dau- 
men gegendrüct, etwas nachgiebt. Denn ſchmecket 
diefer Apfel erſt, wie er ſchmecken foll, und hat etwas 
von feiner gegenwärtigen Härte verloren. Denn hat 
er auch einen bruͤchigten Geſchmack, der von feiner 
igigen Härte gar fehr zu unterfcheiden. Schmelzende 
Aepfel aber haben wir gar nicht. Die Birne aber, 
die Sie mir als eine brüchigte praͤſentiren, Fam 
nimmermebr eine werden, Jetzt iſt fie eine harte ganz 

—— IJ unſchmack⸗ 
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unſchmackhafte Birne. Im October, oder noch fpäter, 
kann fie ſchmackhaft geworden feyn; und denn iſt fie eine 
ſchmelzende, oder im Munde zerfließende Birne. Der 
Borsdorferapfel kann aber, jenachdem er auf dem lager 
gehalten wird, auch im October eßbar werden. In dem 
Hauſe des Arnobius aßen wir laͤnglichte Birnen, 
Cuiſſemadame genannt. Dieſe reifen Birnen werden Si⸗ 
unter den Zähnen gleichſam brechend (caſſant) aber 
nicht hart oder zaͤhe gefunden haben. 

Arnib. Aber die Bergamotten ſind doch recht, wie 
ſie ſeyn ſollen. Sie ſind fließend. 

Crit. Sie ſind gegenwaͤrtig nicht mehr, was ſie 
ſeyn ſollen. 

Arnib. Wie koͤnnen fie denn weicher werden? 
fehen Sie, wenn ic) eine anfchneide, fo läuft das Waſ⸗ 
ſer heraus. | 

Crit. Als wir bey dem Arnobius aßen, da hats 
ten wir frühzeitige Pfirfchen: diefe Obftart war eine 
fhmelzende Birnen alfo, die ſchmeizende heißen, 
müffen eben fo im Munde zergehen, daß Fein Fleiſch 
davon zuletzt zum Beißen und Hinunterſchlucken 
übrig iſt. 

Arnib. Meine Kuͤchenmagd kann aber die Were 
gamotten nicht genug loben: ich habe ſie ihr alle in die 
Schuͤſſel von der Obſtkammer zugezaͤhlet, daß fie nicht 
welche davon heimlich wegnaſchen ſollte. 

Crit. Ich rathe Ihnen, laſſen Sie, je eher je 
lieber, alle Bergamotten Ihre Urſel ganz offenbar 
effen; denn fie müjfen in wenigen. Tagen faul feyn, 
Jetzt find fie, mie mans nennt, taige; und Diefes iſt 
der nächte Grad zur Faͤulniß. Die Bergamotte ge= 
böret zu den fließenden Birnen, ehe fie taige geworden, 
Dann ift ihr Geſchmack ganz unvergleihlih. Auch 
fehen fie alsdenn ganz weiß inwendig,aus. est iſt 
die inwendige Farbe eine meift braune Farbe, Wenn 

| bie 
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die Birnen tage find, dann haben fie alle einerley Ges 
ſchmack, und kann man Feine Art mehr von der andern 
dem Gefchmadfe nad) unterfcheiden. Auch ift übere 
haupt jede taige Birne eines ganz matten Gefü.madfes, 
und muß in diefem Zuftande gar nicht auf unfern 
Tiſch kommen. 

Arnib. Wenn ich alſo auf Aepfel und Birnen 
nicht noͤthigen kann, ſo bitte ich, ſich die Haſelnuͤſſe 
gefallen zu laſſen. | 
Crit. Sie find fo gütig uns Nüffe vorzulegen, 
dazu gehören aber Nußknacker. 

Arnib. Was wollen Sie damit fagen ? 

Erit. Sie find fo dickſchaͤlicht, daß man fie mit 
dem Mefjer nicht auffchmeiden, mit den Zähnen aber 
hoͤchſt fchwerfich aufbeißen kann. Die Kinder faufen 
fid) von den Drechslern ein hoͤlzernes Inſtrument, weis 
ches cin Nußknacker genannt wird. Durch diefes In⸗ 
firnment werden die Hafelnüffe mitteljt einer Schraube 
aufgeknackt, oder die Schale zerfprenger. 

Arnib. Meine Urfel foll die Nüffe draußen aufs 
knacken, und wieder herein bringen; denn fie hat im= 
mer welche in der Tafche, und knackt mir den ganzen 
Tag die Ohren voll. 

Crit. Es war nur mein Scherz mit den Nuf- 
knackern. Ich glaube opnedem nicht, daß die Ges 
fellfchaft an Hafelnüffen Belieben trage. 

Arnib. So werden die Hafelnüffe aud) wohl 
nicht reche zu meinem Feftin paffen? 

Crit. Nicht fonderlidk Lampertsnuͤſſe härten 
ihre Stelle vertreten koͤnnen. Es ſey aber darum, 
ich weiß, daß Sie viele in Ihrem Weinberge haben; 

vielleicht finden wir noch welche im Weinmeifterhaufe 
auf dem Boden. Denn ich erinnere mich, daß ung 
vor diefem Ihr Gemahl, in feinem unverheyratheten 
Stande, zuweilen hingeführer, und uns die Tafchen 
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mit vorttefflichen Sampertsnüffen gefüllet bat. So 
wollen wir aud) uns an den XBeintrauben dafelbft er» 
holen, die heute eine Hauptzierde Ihres Nachrifches 
hätten ſeyn follen. | 

Arnib. Sie werden zwar noch alle Samperts. 
nüffe in dem Weinmeifterhaufe finden ; aber ich be 
daure, daß ich fie ſchon verfaget babe. Denn der 
Eonditor will fie für den Baumfuchen annehmen. Er 
eandiret fie. Wenn welche davon fämen, fo möchten 
fie vielleicht den Werth des Baumkuchens nicht aus« 
machen; und ich würde dem Conditor noch baares 
Geld nachgeben muͤſſen. Weintrauben aber hatte 
mein Mann heute Vormittag in einem Korbe, durch 
den Weinmeifter, mir in die Küche bringen laffen, 
damit fie heute auf den Tifch möchten gefeget werden, 
Es war aber eben eine Höfenfrau zugegen, ber ich 
meine junge Tauben verfaufte. Sie bot mir für 
Korb Weintrauben fechs Grofchen. Ich ließ c# 
ſogleich, weil id) mir das Geld nicht wollte wegtragen 
laffen. Eine gute Wirthinn muß aus allem Geld zu 
machen wiffen. 

Erit. Recht fo! wenn man Geld fieht, fo muß 
man es nehmen. Wir hätten es Ihnen gar nicht uͤbel 
genommen, wenn Ihnen die Höfenfrau die Bohnen« 
fuppe und Bullenkaldaune auch abgefaufer hatte, 
Wir hätten doch wohl fate werden wollen. Wo man 
Gott ob! nur Butter und Brod, nebit einem guten 
Trunfe Bier findet, da brauchet man gar nicht huns 
gerig vom Tifche aufzuftehen. 

Arnib. Ich fehe alfo doch, daß das legte das 
befte feyn wird. Meine Butter gefällt Ihnen, fie ift 
ganz frifch, ich habe fie erft heute früh buttern laſſen. 

Crit. Sie ift nicht wohl ausgehäret, wie ich ſehe. 

Arnib. Es fömmt ja wohl, daß Haare in der 
Butter find, wern es nur feine Menfchenhaare find. 

Aausmutter 1. Band. f Crit. 


450 Allgemeine Regeln. 
Crit. : Wie follten Menfchenhaare ins Burterfaß 


kommen fönnen ? 

Arnib. Mein, in meinem Haufe ift es nicht 
möglih. Denn wenn ich) mid) von meiner Küchen: 
magd fämmen laffe, fo muß fie alle meine ausge- 
kaͤmmte Haare in einen Knäuel zufammen drehen, und 
verbrennen. Die Küchenmagd muß mit ihren Haas 
ren aber von dem Feuerheerde wegbleiben; denn fie 
hatte einft den Knäuel ihrer Haare, in der Geſchwin⸗ 
digkeit des Sonntags, in eine Suppe mit Tauben ges 
worfen. Ich mußte mich recht ſchaͤmen. Meines 
Mannes Bruder, ein junger artiger Studente aus 
H =», war eben bey uns, und befam die Haare auf 
feinen Teller, daß ber junge Menfch, der doc) fonft 
fehr heißhungerig iſt, uns die Suppe ftehen ließ. 
©eit der. Zeit haben wir Feine Haare von Urfeln ‚mehr 
in dem Eſſen gehabt. | 

Crit. Madamens Haare find weiß, ımd Urfels 
Haare ſchwarz; diefe find alfo von den Fleinen rothen 
Haaren, in der Butter, wohl zu unterfcheiden. : Safe 
fen Sie denn nicht den Seihtuch, wodurch die Milch 
abgejeihet wird, 'nad) jedesmaligem Gebraud) aus« 
wafchen ? | 

Arnib. Sch weiß nicht, was meine Mägde thun, 
allein Kuhhaare find eben nichts unreines. 

Crit. Sie fönnen feine Butter verfaufen, das 
weiß ich; fie geht alle darauf in Ihrem Haufe. Als 
kein wollen Sie mir wohl glauben, daß Sie diefe haa⸗ 
richte Butter, wenn Sie folche verkaufen follten, niche 
würden los werden? Sie ift, als wenn fie aus Irrland 
wäre, wo man das Aushären der Butter auch unters, 
läßt; weshalb auch die Irrlaͤndiſche Butter, in Deutſch⸗ 
land, feine courante Waare hat werden Fönnen. 

Yınib. Wenn ich nur Butter verfaufen Fönnte, 
ih wollte fie wohl los werden. Ich knaͤte meine 

Butter 
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Butter mit den Händen dur), und nehme manche 
“ Haare mit den Fingern heraus. Aber alle heraus zu 
ſuchen, das würde einer Landwirthinn zu viele Zeit 
wegnehmen. Man bat doch genug zu thun. u 

Crit. Nun Sie mir von dem Durchfnäten der 
Butter fagen, mürde es mir eben wie mit ber Kal⸗ 
daune gehen, wenn ich mir fehon welche aufs Brod 96 
ſchmieret gehabt Harte. Hat Ihr Herr Schwager ber 
‚Student Ihnen wohl nicht auch die Butter ftehen lafs 
fen, wie ers mit der Suppe gethan; nachdem Sie es 
ihm gefaget, oder er es gefehen, wie Sie mit ber 
Butter beym Wafchen derfelben umgehen? 

Yınib. Mein, er hat es weder gehöref von mir, 
noch gefehen, wie ich meine Butter wafche. Und 
warum follte ihm vor meiner Butter efeln, die ich 
mit den Händen wafche, und durchfnäte? ‚Machen 
es doch die Bauermeiber mit ihrer Butter auch fo. 
Und mein Herr Schwager ift ein feiner artiger Menfch, 
der mir die Hände bey aller Gelegenheit Füfler. 

Eric. Syn unfern Käufern gehen wir. mit der 
Butter aufs allergenauefte reinlich um. Es muß 
Morgens und Abends der Seihtuch ausgemwafchen 
werden, damit alle Kühhaare, die beym Melfen in 
den Milcheimer gerathen find, davon fommen, Ber 
dem Butterwafchen bedienen wir uns nicht der Hände, 
fondern einer großen hölzernen fo genannten Butter⸗ 
Felle. Hiernächft hären wir die Butter aus. Diefes 
gefchieht mit einem Meffer, womit wir die Burter in 
der Mulde fo lange durchjchneiden, bis an der Schnei⸗ 
de bes Meſſers fein einziges Haar von den Kühen 
mehr gefunden wird. Diefes geht bey einer reinlichen 
Hausmutter fo weit, daß fie immer zwanzig Ducaten 
‚gegen einen demjenigen auf die Werte fegen fan, der 
in ihrer ausgehärten Butter noch ein Haar finden 
follte. Die meiften Bauerweiber ahmen uns in un« 
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fern Dörfern nad), und wir Fennen deren genug, 
deren Butter wir und unfre Männer, ohne Boden 
lichkeit, effen würben. 

Arnıb. Außer den Haaren in der Butter, bät- 
ten Sie doch nichts weiter zu fagen? 

Crit. Da ic) die Butter nicht gefoftet, fo kann 
ich) nicht urtheilen, ob fie.auch feinen fauren oder älte- 
richten Gefchmac habe. Aber in Anfehung der Form 
müßte ich noch erinnern, daß es anftändiger geweſen 
wäre, eine fo genannte Butterwecke für ein fo großes 
Gaftmahl zu bereiten, und felbige auf einem Teller 
auftragen zu laffen. | 

Arnib. Ich habe von dem heute früh erhaltenen 
Klumpen Butter einige Scheiben Butter abgefchnitten, 
und folhe in die Butterbüchfe geleget. Butter ift ja 
- Butter, fie ſchmecket einerley auf dem Brodte, wenn 
fie aufgeftrichen worden ; fie fey von einer ganzen 
Butterwecke, oder von einigen einzelnen Schnitten 
Butter aus der Burterbüchfe, 

Erit. Kleider find Kleider, amd das eine, menn 
es ganz iſt, decket fo gur den $eib, als ein andreg; 
und doch ift ein Unterfchieb in den Kleidern, Freun⸗ 
dinn! Sie trugen ben Ihrem ſel. Manne andre Klei⸗ 
der, warum haben Sie ſolche geaͤndert, und nicht die 
vorigen beybehalten? Ehedem trugen Sie die Klei- 
dung einer gemeinen “Bürgerfrau, jetzt aber nicht mehr. 
Was haben Sie für Urfachen dazu ? 

Arnib. Mein jegiger Stand hat es fo mit ſich 
gebracht, daß ich mich, gleich) Ihnen, damenmäßig 
Pleide. 

Crit. Bur! - Der Wohlftand legte Yhnen nun 
das Gefeß auf, fich nicht mehr fo zu Fleiden, als Sie 
es in Ihrer erften Ehe getban haben. Die Art zu 
effen, und die Speifen zu bereiten, auch folche in einer 
gewiſſen zierlichen Form aufzufeßgen, muß fd) , ‘fo gut 
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wie die Kleidung ‚ nad) unferm Stande richten. In 
Ihrer erften Ehe mar es nicht unanftändig, die But⸗ 
ter in gegenmärtiger Form aufzutragen. Doch pfle- 
gen die Bauern fo gar auf ihren Hochzeiten, Kind«: 
taufen und Begräbniffen, nicht wider den Wohlftand 
anzuftoßen: Sie bringen, bey folchen ihren. feyer« 
lichen Mahlzeiten, immer ganze große Stuͤcken But⸗ 
ter, die nicht angefchnitten find, durchaus aber keine 
Scheiben, oder Stuͤckchen Butter, auf den TI TEH 
ift daher bey der Speife nicht nur auf den Geſchmack, 
fondern auch auf das Zierliche gar.fehr zu fehen. In 
den Städten kann es fo genau nicht genommen wer» 
den, was. die Butter ‚betrifft. Denn man fann in 
den meiften Häufern nicht fo die frifche Tiſchbutter ha⸗ 
ben, wie man will. Man muß fie nehmen, wie man 
fie zu Kaufe befommen kann. Man verarget es da- 
felbjt gar niche Häufern unfern Standes ‚. wenn: fie 
auch angefchnittene frifhe Butter einft auf dem Tifche 
hätten. Allein uns Landwirthinnen wird es allemal 
übel ausgeleget, wenn wir, wenigfteng nicht bey mits 
telmäßigen Gaſtereyen, eine ganze Butterbüchfe voll 
Butter auffegen koͤnnten. Noch feſtlicher aber ift es, 
wenn wir ein ganzes großes, bis zu einem Pfunde: 
wiegendes, Stuͤck Butter zu Tifche bringen. Dieſes 
geht fo weit, daß wir auch, wenn wir feine Fremden 
bey ung haben, doch alle Wochen, an gewiffen Tagen 
ganze Stuͤcken Burter, oder volle Butterbüchfen, auf⸗ 
fegen ; mern die Menge der täglichen, haͤuslichen 
Tifchgefelfcjäfter foldyes. nicht alle Tage erfordert, - 

Arnib. Nun fo werden Sie wider meine r 
das Nämliche zu fagen wiffen ? 

Crit. Ja freylich! Ich fehe viele Stücken von 
Heinen Handfäfen, denen noch gar feine op“ einiges 
Alters anzuſehen ift. 

S3 Arnib. 


454 ' Allgemeine Regeln. 


‚Arnib. Es bätten alfo alte und auch ganze. Kaͤſe 
fen follen ? 
Crit. Nicht — Der heutige Tag hätte 
noch wohl mehr von einer fandwirthinn , in Anſehung 
der Käfe, erfordert. Denn wie ein großes Stud 
Butter -feftticher ausfießt, als ein kleines; ſo iſt es 
mit den Kaͤſen auch alſo. Je groͤßer ein Landkaͤſe in 
dem Hauſe einer Landwirthinn it ; befto mehr zieres 
ein cher den Tiſch. 
ruib. Man daͤrfte alſo nur einen ganzen gro⸗ 
Gen Holländifchen Kaͤſe auf den Tiſch ſetzen, der machte 
die meiſte Parade. 
Crit. Wenn man feinen Landkaͤſe hätte, fo würbe 
man es mit einem Holländifchen Käfe auf diefe Art 
machen. 2 Ä — 
Arnib. Sie ſagen, wenn man keinen Landkaͤſe 
haͤtte: ſollte denn ein hollaͤndiſcher Kaͤſe nicht mehr ſeyn? 
Crit. Der Groͤße, oder dem Gewichte nach, 
kann der hollaͤndiſche Kaͤſe mehr ſeyn, als der Land⸗ 
kaͤſe; allein nicht der Achtung nach. In den Staͤd⸗ 
cen muß man ſich zwar oͤfters mit Hollaͤndiſchem Kaͤſe 
begnuͤgen; aber auf dem Lande wird es einer Haus⸗ 
mutter ſchimpflich gehalten, wenn es ihr an Landkaͤſe 
fehlen ſollte. Je groͤßer nun dieſe ſeyn koͤnnen, deſto 
mehr ſind ſie im Werthe. Man faͤngt ſie jetzt mehr, 
als ſonſt an, ſehr groß zu machen. In den Staͤdten 
ſind dieſe große Landkaͤſe noch eine Seltenheit. Sie 
werben eben nicht zu Marfte gebracht, und werden 
auch nicht recht bezahle. Die ‘Bauern bringen daher 
nur fleine Handfäfe zum Verkauf in die Städte, und 
diefe haben ihren alten Preis, über und unter welchen 
ſie faſt nie zu kommen pflegen. 
Arnib. Wenn man alſo in unfern: Käufern gro⸗ 
Ben Landkaͤſe hat, fo müßte man ihn alſo auch, wie 
bie — unangeſchniten auf den Liſch bringen? 
rit. 
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Erit. In den Staͤdten kann diefes zwar nicht 
ſo genau genommen werden, weil man froh iſt, wenn 
‚man nur alten Landkaͤſe haben kann. Aber auf dem 
Sande müßte bey großen. Gaftereyen der Landkaͤſe 
ganz und unangefchnitten das erftemaf auf den Tiſch 
fommen, Blieben die Fremden im Haufe, fo fünnte 
bey den folgenden Mabkgeiten der Käfe wohl wieder 
auf dem Tifche erfcheinen, der bey ber erften Mahlzeit 
angeſchnitten, und davan gegeflen worben.; Doc) 
koͤnnte und müßte aud) Diefes. noch mit Unterfehied ge 
faget. werden. Denn es kann dennoch der Wohlftand 
erfordern, daß des andern Tages ein neuer, unange= 
ſchnittener Kaͤſe müßte aufgefeßet werden... 3. E auf 
Hochzeiten, die länger als einen Tag währen. Hier 
wirde e8 ſich durchaus nicht ſchicken, daß Die ange: 
ſchnittenen Kaͤſe des. vorigen Tages wieder auf den 
Tiſch Minen. Es müffen ganze, unangefchnittene 
Käfe, auch am zweyten Hochzeittage, auf den Tifch ges 
‚geben werden. Co fönnen aud) wohl andre. feyerliche 
Zufammenfünfte feyn, bie des andern Tages, in Ans 
febung der Butter und der Kaͤſe, die namliche Forma⸗ 
lität erforderten. , Der bolländifche Kaͤſe wuͤrde bier 
eine Ausnahme machen. Der fümme die folgenden 
Tage immer wieder auf den Tifch, wenn er am erften 
Tage einer feyerlichen Gefellfehaft angefchnitten wor⸗ 
den. Denn man fieht es zuweilen, daß. auch, neben 
den Landkaͤſen, bolländifcher zugleich mit aufgefeger 
werde, um mehr denn eine Käfeart zu haben, und ver⸗ 
ſchiedene Liebhaber zu vergnügen. Doc) bleibt, wie vor- 
Hin gefaget worden, der &andfäfe noch geachteter, und 
der muß immer auf'der Tafel feyn. Der holländifcye 
Kaͤſe kann fehlen oder da feyn. | 


kArnib. Nun find wir alles durch bis aufs Brod, 
damit werden Sie doc) zufrieden feyn ? 


Ffa Crit. 
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Crit. Es ift viel Schimmel daran, und es iſt 
auch zu ſchwarz. Man. pfleget fonft bey ſolchen Ge- 
fegenheiten, wo nicht ganz frifhes, doch fein ſchim⸗ 
wmelichtes , und auch fein fo grobes oder ſchwarzes 
Brod zubaben. © 

Arnib. Wir effen mit dem Geſinde einerley Brob, 
und baden auf einmal recht viel, um Holz und Mühe 
zu fparen. . | 

Crit. Diefes fo alte Brod läßt ſich doc) noch fo 
ziemlich effen. Ich febe, daß unfre Gefeflfchaft, ehe 
der Kuchen angefchnitten ward, viel Brod zum Weine 
gegeffen bat. 

Arnib. Es ſchmecket auch nichts beffer zum füßen 
Weine, als ſchwarzes Brod. 

Crit. Wenn Sie weißes Brod von eben bem 
Alter gehabt hätten, fo würde es wie Holz geſchmecket 
haben. In dem Falle thut das ſchwarze eine 
befiere Wirfung. 

Arnib. Diefes weiß mein Mann wohl: denn er 
faget öfters, daß Brod und Wein feine befte Mahlzeit 
fen, es gebe ihm eine rechte Stärfung. 

Crit. Seinen Umftänden nad) kann er wohl 
nichts beffers thun, als daß er fich den Wein nie abs 
gehen läßt. Er hat vor feiner Verheyrathung ims 
mer. unter uns ben beften Wein im Keller gehabt. 
Nun kann er den Abgang mandyer Mahlzeit fic) das 
durch erfegen. 

Arnib. Es geht aber fo viel Geld bey dem Weine 
darauf. Die Weine, die er in dem Keller bat, 
habe ic) bey meiner Herkunft ſchon gefunden. Künfs 
tig muß er von unferm Landweine, den wir felbft ges 
winnen, trinken. Ich fann ihm Fein Geld zu aus— 
ländifchem Weine geben. Man muß mit Geldaus- 
geben an ſich halten. Es find ſchlechte Zeiten, es geht 
bey aller Sparfamkeit doc) genug darauf. Das hätte - 
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ich mir nimmermehr eingebildet, daß man zur Land⸗ 
wirthſchaft auch fo viel Geld ausgeben muͤſſe. Ich ver⸗ 
meynte, man habe auf dem Lande faſt alles umſonſt. 
Crit. Sie glaubten alſo, daß der Landwirth ein 
Menſch ſey, der nur Geld einnehmen und nicht aus» 
geben dürfe. Diefes muß man niemals wollen oder 
wuͤnſchen. Denn es wäre wider die Menfchenliebe 
und Gerechtigkeit, oder foll ichs geradezu Geiz nennen ? 
Denn diefer will alles nur allein haben, und feinem 
Naͤchſten nichts gönnen. Du follft aber deinen Nächs 
ften lieben, als dich ſelbſt. Was das Weintrinfen 
Ihres Mannes anlanget, fo fehe ich nicht, warum 
Sie ihm foldhes, bey Ihrem Reichthume, abbrechen 
wollten. Laſſen Sie ihn dabey. Sie erfparens ja an 
den Mahlzeiten. | 
Arnib. Da ich aber meinem Manne gutes Biee 
halte, fo fönnte er wohl mit unferm Biere und Land⸗ 
weine fic) begnügen. . 
Crit. Iſt denn das Bier, welches Sie ihm halten, 
immer von der Art, wie wir es jegt auf dem Tifche ha» 
ben, und welches von mir gefofter worden ? | 
Arnib. a! fol gutes Bier halte ich ihm im- 
mer, und ic) laffe es von M = » = holen, wo das befte 
Bier in diefer Gegend gebrauet wird. 
Crir. ft das Bier, das wir trinken, ſchon alt? 
Arnib. Sa! ich babe es ſchon einige Wochen 
im Keller. Ä | . 
Crit. Sie gehen mit dem Biere nicht recht um, 
Es ſchmecket äußerft ſchaal. Sie laffen heute das Bier 
in Bouteillen auf den Schenfeifch tragen; Ihre Küs 
chenmagd hintergeht Sie. Das Bier ift erft heute 
von ber Tonne in die Bouteillen gezapfet worden, 
Daher ift es kahl und ſchaal. Ihre Urſel hätte gleich 
vom Anfange an. die ganze Tonne Bier auf Bou⸗ 
„fs teillen 
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teillen follen gezogen haben, fo wäre daraus ein guter 
Trunk geworden, Bau: Ä Ä 
Arnib. Eine ganze Tonne Bier anf Bouteiffen? 
Crit. . Um wohlſchmeckendes Bier zu haben, eine 
ganze Tonne.anf Bouteillen. oo. 
Arnib. Ich habe die böfe Wirthſchaft in meinem 
Haufe abgeſchaffet, denn wo ic) hinfehe, da finde ich zer⸗ 
Brochene Bouteillen. Jetzt haben wir kaum ein Dus 
tzend Bierbouteillen, und mehr wollte ich nicht haben: 
wer fann den Aufwand ausftchen ? 
Crit. Unfre Fabriquen müffen davon beftehen, 
daß ihre Producte Abgang haben. Man muß mit 
den Bouteillen gut umgeben, daß fie nicht luͤderlicher 
Weiſe zerbrochen werden Man: muß, fo zu fagen, 
in jedem Haufe eine gewiſſe Bouteillenerdnung einführ 
ren, und. fefte. darauf halten, . fo wird der Aufwand 
nicht zu unmaͤßig werden. 

Arnib. So fäme man wohl mit fleinernen Kru- 
£en beffer weg;. die find von beſſerer Dauer, als bie 
Bouteillen? u | 

Exit. In Anfehung der Dauer haben die Kru- 
fen den Vorzug. Allein wenn es mit ihnen verfeheh 
wird, daß eine Neige Bier darinn ftehen bleibt und 
einfauert, fo kann man einen gewiffen multerichten Ge⸗ 
ſchmack nicht gut, oder gar nicht recht, wieder heraus 
bringen ; dergeftalt , daß alles Fünftighin in multe⸗ 
Fichte gewordene Kruken gezogenes Bier immer den 
übeln Geſchmack annimmt und behält. Diefes ift 
aber bey gläfernen Bouteillen nicht zu beforgen. So 
wird auch das Bier in Bouteillen früher und mehr 
wohlſchmeckend, als auf Kruken; des Vortheiles nicht 
zu gedenken, daß man das Bier von Bouteillen aufs 
Flärfte abgiefen, und fogleic) den Anfang der He— 
fen fehen fann , welches bey undurchfichtigen Keue 
Een niche möglich. ift. Denn da muß man entweder 
> | ET unflares 
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unflares Bier mit.abgießen, ober aus Beforgniß, der⸗ 
gleichen auszugießen, zu frühe mit dem Abgießen auf: 
bören, und fann nicht wiſſen, wie viel klares Bier 
man noch darinn gelaflen babe... : — 
Arnib. Es wäre ja wohl fo viel nicht daran geler 
gen, wenn der Bodenfaß nit ausgegoffen würde? - -, 
Crit. Es ift nicht jedermanns Sache, die Hefen 
bes Dieres mit zu trinken. Unter uns ift es nicht ges 
bräuchlich ; fo ift es auch den Gedaͤrmen nicht dienlich, 
Das geringfte Hebel find Flatulenzen, die man ſich mie 
folhem Getränke zuzieht. Eben deshalb find auch in 
unfern Häufern Trinfgläfer überall eingeführer, damit 
man ſehen oder wiflen fönne, ob man klares oder uns 
klares Bier in feinem Trinfgefäße habe ?_ So ift.es 
aud) ein den Augen gefälliger Blick, wenn man durch 
das Bier im Glaſe durchfchauen kann. Man bar daher 
die fo genannten Krüge faftüberall, wenigftens bey Gas 
ſtereyen, abgefchaffet, und überläßt folche nunmehr dem 
gemeinen Manne, der überdem auf Flares Bier fo ges 
nau nicht fieht; weil er es, wie man faget, ſich wieder 
ausarbeiten fann, wenn er dicfes oder trübes Bier ge⸗ 
trunfen hat. Sein Eingeweide ift viel vermögender, 
dergleichen Bier zu vertragen. _ | 
Arnib. Sie fagten von einer im Haufe einzufuͤh⸗ 
renden Boureillenordnung, daß folche zur Erhaltung 
der Bouteillen zuträglich fey: darf ich wohl bisten, mir 
folche zu befchreiben ? | 
Crit. Ich will Ihnen einft zeigen , wie ich 
folhe in meinem Haufe halte, fobald Sie mir die 
Ehre erjeigen, mich wieder zu befuchen, Jetzt will 
ih nur mein Ganzes über die heutige Mahlzeit bes 
fehließen. Und diefes betrifft noch das Tifchzeug und 
das Zinn. Das Geded ift fhöner Damaft, aber die 
Servietten find von gar verfchiedenen Muftern zufams 
men gebracht, Wenn Sie das Tiſchgedeck nicht etwa 
| | einzeln 
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einzeln erfaufet haben, fo hätten Sie das Tiſchtuch 
und die Servietten einerley Mufters zufammen haben 
müffen, wenn e8 ein completes Tifchgedec heißen follte. 
Ordnung und Gefhmad in unfern Häufern verlangen 
ſolches. Es wäre zierlicher gervefen, ftatt eines nicht 
eompfeten damaftenen Tiſchgedeckes, ein completes 
von Zwillich aufzudecken. So werden Sie es überall 
in unfrer Nachbarfchaft auf dem Sande, wenn Sie 
darauf Acht gehabt, gefunden haben; weil wir febr in 
biefiger Gegend aufs Seinengeräthe halten. Ferner 
terben Sie auch gefehen haben, wie fchneeweiß und 
glänzend geplättee die Tifchtücher und Servietten bey 
ung gemwefen. Eine Hauptzierde unfrer Mahlzeiten, 
Mir find der Meynung : fieber ſchlecht Eflen, als 
fchlechtes oder ungeftaltes Tiſchgedeck. Unſer Auge 
findet ſich durch den erften Blick beleidiget, wenn gelbs 
lichtes, lodderichtes, oder rungelichtes Tiſchgedeck auf 
Hgeleget worden. Alfo Harmonifches Gedeck und Speise 
fen, wie es unfer Stand mit fich bringt. Was aber 
Ihr Zinn betrifft, fo hätte die Küchenmagd zu einer 
Gaſterey, wie die heutige feyn follen, Schuͤſſeln und 
Zeller blanfer fcheuern müffen. Das Zinn hat eine 
ganz dunfele Farbe. Helle müßte es wie ein) Spiegel 
an dem heutigen Tage geglänzer haben. . So ift aud) 
das Zinn nicht unter ſich felbft harmoniſch. Große 
und Eleine, tiefe und flache, breit: und fdymalrandigte; 
ganze, und am Rande fchiefe oder eingebrochene Schuͤſ⸗ 
feln und Teller, wie es ein Obngefähr Ihnen hat in 
die Hände fpielen Finnen. Diefes ift auch wider dem gu⸗ 
ten Gefchmad eines Haufes. Doc) eine fo reiche Frau 
kann diefem Uebelftande bald abhelfen, wenn fie will. 

Arnib. Nachdem Sie mir fo viel gefaget haben, 
fo fehlet nod) etwas, nämlid) diefes: daß Sie mir an» 
zeigen, wie die heutige Mahlzeit anftändiger geworden 
waͤre, wen Sie folche ausgerichtet hätten ? J 
27 Crit. 
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Crit. Da ich Ihnen alle Fehler bemerfet, ſo wer⸗ 
den Sie ſolche inskuͤnftige wohl vermeiden, und nun 
ſelbſt dergleichen Mahlzeit beſſern koͤnnen. 

Arnib. Sie thun mir einen Gefallen, wenn Sie 
mir es jetzt gleich ſagen, wie Die Mahlzeit hätte unter 
Ihren Händen ausfallen koͤnnen. Ä 

Erit. Sie meynen alfo dieSpeifen an fich felbft, 
und darüber will ich Ihnen meine Sdeen geben. Ich 
fege voraus, daß Sie es fchon lange Willens gewefen, 
diefes Gaftgebot anzuftellen. Sie haben, wie Sie 
mir gejaget , vor vierzehn Tagen ein Schwein ges 
ſchlachtet. Diejes hätten Sie nod) fönnen die Paar 
Wochen laͤnger leben, und folches erft vor einigen Ta« 
gen fchlachten laffen, um davon die Bratwurſt und 
einen frifchen, uneingepäfelten ‘Braten zu haben, wenn 
Sie nicht lieber den Purerhahn auf Ihrem Hofe, den 
id) bey meiner Anfunft da geben gefehen, zum Haupt« 
braten hätten nehmen wollen. Nun fehen Sie mein 
Seal! 1) Eine Potage mit Hühnern, oder Hühner 
in der Suppe. 2) DBratmurft und eine gefochte 
Schweinsfeule, die Worfoft aber daneben Sauerfrauf 
oder Milchkohl. 3) Ein Gericht Fifche, die in uns 
ſrer Gegend überall zu haben. 4) Ein gebratener 
Kalekute, oder Hafe, oder Hirfchbraten, da es jegt an 
Wildprät unter uns nicht mangelt; weil es doch, wie _ 
Sie gefaget haben, Ihre Nachhochzeit hat ſeyn follen, 
5) Eine Torte von Obſt, z. E. Aepfeln oder Kirfchen, 
Himbeeren, Hahnbutten, Pflaumenmuß und bergleis 
en. Hätte ic) etwa noch eine andre Kucyenart dazu 
nehmen wollen, fo wäre folche etwa Krausgebadenes 
oder Sprigfuchen gewefen; Kuchen, die nod) nicht vom 
erften Range find, und die wir in unfern Häufern alle 
felbit machen, ohne zu einem Conditor, oder Kuchen⸗ 
bäcer in der Stadt unfre Zufiuche zu nehmen. 6) 
Weintrauben, Samperts» oder Waͤlſchenuͤſſe und Bir⸗ 

j nen. 
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nen. 7) Ein Stüdf zierfih-mit der Kelle geformte 
Butter, und ein großer Kaͤſe, oder allenfallsfleine ganze 
alte Handfäfe. Wäre es fein Kuhfäfe gewefen, fo 
- hätte es ein großer gewuͤrzter Schaffäfe feyn follen. 
8) Weißes, und wo nich ganz frifches, doch nicht zu 
altes Brod. Zur Burter hätte ich für Liebhaber auch 
auf einem Teller ſchwarzes Brob herumgegeben, wenn 
fein eigentlich fo genannter Pumpernidel aus der 
Stadt wäre zu erlangen geweſen. Endlich hätte 
ich mic) mit dem Biere auch darnadh gerichtet. Denn 
zu einer lange vorher im Sinn gehabten Gaftirung 
hätte ich einige Wochen zuvor genugfames Bier auf 
Bouteilfen gezogen , daß es im Geſchmacke fcharf, 
und beym Ausgießen aus der Bouteille recht hätte 
buddeln oder ſchaͤumen ſollen. Dieſes wäre mir ein 
Vortheil geweſen, und ich hätte mir viel Wein erfpa- 
ren Fönnen. Denn alle diefe, in der Geſellſchaft bes 
findfihe Herren find mehr Biertrinfer , als Wein- 
trinfer. Ich Fenne fie dafür all. Wenn fie gutes 
Bier haben, fo laffen fie den Wein dafür ftehen. We— 
nigftens trinken fie, bey gutem Biere, faum ein Paar 
Gtäfer Wein, um den Wohlftand zu beobachten, wenn 
fie feine Werächter des Wirths feyn wollen, und diefer 
darauf beftehet, daß fie feinen Wein verfuchen follen. 
Diefes gefchieht aber nur in neuern Gefellfchaften. 
Denn alle diefe hieher gefommene Herren find unter 
fih als Nachbarn ſchon fo überein gefommen , daß 
fie ſich gutes Bier einander vorfeßen. Manche unter 
ihnen rühren denn gar feinen Bein an; man ift über 
biefe Tifchfreyheie ſchon verglichen , und läßt jedem 
feinen Willen, daß er thun, und zwanglos leben Fann, 
ald ob er in feinem eignen Haufe wäre, Und nun fe 
ben Sie, meine Yrnibalde! ich bin die jüngfte in der 
Gefeltfchaft, und doc) die Sprecherinn geweſen. Uns 
fre andre Freunde und Freundinnen haben theils ges 

ſchwie⸗ 
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ſchwiegen, theils nur wenig dazwiſchen geredet. Daß 
id aber alles zu fagen. fo frey gewefen bin, ijt Ihre 
Schuld, Sie haben es:fo gewollt. Einen $ehrmeifter 
foll mat ja doch haben. Und wenn man lernen will, 
fo liege nichts daran, wir lernen von jungen oder von 
alten Leuten. Sind Sie nicht aud) der Meynung, 
meine Candide!. (Diefes mar eine:in der Öefellfchafe 
mit befindliche Freundinn aus der Nachbarſchaft, die 
wegen ihrer Wirthfchaftswiffenfihaft, und guten Cha⸗ 
rafters, die angefehenfte Frau der ganzen Gegend war.) 
Sie haben heute nicht ein Wort bey Tifche geredetz 
Sie haben mich aber zuweilen ftarf angefehen, als ob 
Sie mir etwas hätten fagen wollen. Habe id) etwas 
Nichthausmüttesliches gefprochen ? - 

Eandide. Das meijte ift vor Ihnen recht gut 
geſaget worden, aber = x» 

Erir. Was wollen Sie mit dem Aber fagen ? J 

Cand. Unter vier Augen will ich es Ihnen eben 

nicht bergen. (Die Geſellſchaft ſteht vorn Tifche aufs 
und zerftreuet fich.) 

Exit, Nun wir alleine find, Candide, fo fgen 
Sie mir, was Sie.wollen. Ich weiß es ſchon, Sie 
werden mic) als eine Gefchwäßige, oder gar als eine 
geichtfertige ftrafen wollen. Allein ich ehre Sie, wie 
meine leibliche Mutter, wenn Sie. mir aud) Vermeife 
geben. 

Cand. Freylich verdienen Sie Verweife; die⸗ 
ſerhalb ſahe ich Sie, während Ihres Redens bey Tis 
ſche, einigemal ſtark an, Sie moͤchten ſich begreifen 
und zuͤgeln. 

Crit. Ich hätte alfo nicht fo geſchwaͤtzig feyn, 
und Ihnen, als einer ältern und weit erfahrnern F Freun⸗ 
dinn, ſollen das Wort laſſen? 

Cand. Wenn Sie es ſelbſt nun empfinden, ſo 
haͤtten Sie, als die juͤngſte unter uns, eben — die 

ort⸗ 
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MWorthälterinn feyn follen. Diefes ift aber das Ge⸗ 
zingfte, was ich zu tadeln habe. Bedenken Sie doch, 
wie Sie die alte Frau in ihrem eignen Haufe aufgezo⸗ 
gen haben! Welche beißende Züge find Ihnen ent 
fahren! Sie fehen Yrnibalden aud) zu einfältig an. 
Dank ſey es Ihrer Erziehung! Sie follten wohl, als 
eine in unfern Stand erft eintretende Perfon gleiche - 
Fehler begehen. 
- Erit. ch vermeynte, wenn man die Matrone 
ein wenig burchhechelte, fo wäre ſolches für fie das 
befte Aenderungsmittel. | 
Land. Sie fennen die Frau ja nicht genug; 
Sie fehen fie heute zum zweytenmal erſt. Sie fönnen 
fie erbittert haben. Ich glaube es an ihren Mienen 
gemerkt zu haben. Arnibalde ſchien mir in einigen 
Stücken artiger als Sie zu feyn., Sie mwiderftand 
ihrer Empfinblichfeit, und unterdruͤckte ihren Zorn. 
Sie aber thaten weit weniger. Sie ließen Ihrer Ta- 
delſucht und Geſchwaͤtzigkeit vollen auf. Ihre Muts 
ter, meine Freundinn, bat von mir das Wort genom« 
men, daß ich an ihrer ſtatt Ihnen alles fagen foll, 
wenn ich etwas in Ihrem Haufe niche recht finde. Habe 
ich nicht allemal Ihnen ganz inggeheim diefes und jenes 
gefaget? Sie haben einer alten Frau gefpottet. Sie 
dachten gar nicht an die Regel der Billigfeit: was bu 
nicht willft, das dir die Leute thun follen, das thue ih⸗ 
nen auch nicht. Da koͤmmt Arnibalde ber, Sie müf- 
fen ihr Abbitte thun. 
Erit. Seyn Sie meine Borfprecherinn, ich bin ber 
reit alles zu thun, was Sie mir befehlen. 
Cand. Kommen Sie her, Arnibalde, bie junge 
Eritippa bat Sie heute beleidiget, fie will es Ihnen 
wieder abbitten. | | 
Arnib. ch will es Ihnen, Eritippa, verzei⸗ 
ben, daß Sie meines Herfommens, meiner Unerfah« 
venheit 
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venheit in meinem neuen Stande, und fo gar auch 
meines Alters gefpotters Ich bäfte Ihnen zumeilen 
auch etwas misfälliges fagen fonnen, aber Sie waren 
ben mir zu Gaſte. Es ift mein Fehler geizig zu feyn. 
Ich habe mir ihr ben meinem erjien Manne zu ſehr 
angewöhnet; ich werde ihn aber je mehr und mehr ab: 
legen. Und was meine Haushaltung anbetrifft, dar 
inn werde ich mir Candiden zu meiner tehrmeifterinn 
erbitten; fie hat ein gutes Herz, alle Welt muß fie 
loben und lieben. 

In der That Arnibalde hielt fih in Zukunft zu 
Candiden, und ließ fich von ihr rathen und weifen, 
Es währete kaum ein Jahr, fo ftellte-jie wieber ein 
Gaftgebort an. Nun hatte fie fich fchon fehr dem gue 
ten Geſchmacke genähertz fie machte ihrer Sehrmeifte: 
rinn, ber Candide, fo ziemlich Ehre. Immittelſt 
muß man doch auch fagen, daß Eritippens ſatyriſche 
Geißel defto mehr Antrieb für Arnibalden gemefen 
war, forthin Peine lächerliche Mahlzeiten mehr zu ges 
ben. Wenn man kann, oder nicht ganz fuhllos ift, _ 
fo läßt man fich nicht gern auslachen, 


6) Die meiften Speifen haben nicht zu aller Zeit 
ihre rechte innere Güte, weshalb die Hausmut⸗ 
ter die beite Speiſungszeit niffen, und da⸗ 
von Gebrauch machen fol. 


Diefe Regel haͤngt mit der vorhergehenden genau 
zufammen, und beyde müffen, der Ausuͤbung nach, 
in Verbindung bleiben, Denn, da die meiften Speis 
fen bald mehr bald weniger innere Güte und Schmack⸗ 
baftigfeit haben, die mehrere Güte und Schmackhaf—⸗ 
tigfeit ber Speifen aber ihre Achtung vermehren, und 
der Unterſchied der Achtung einer Speife in der vorher 
gehenden fünften allgemeinen Regel angewieſen wors 

Sausmutter I, Band. Gg den: 
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den: fo erfieht man daraus den nicht zu trennenden 
Zufammenhang beyder. Regeln. 

Die Küchengewöchfe unterfheiden ſich fehr 
nach ihrem Boden, auf welchem fie erbauet werden. 
Denn diejenigen, welche in einem fandichten Erdreiche 
erwachfen, haben den beften Gefchmad, Die bekann⸗ 
ten M&moires des Baron von Pällnig urtheilen von 
der Berlinifdyen Gegend ganz recht; Berlin, quoique 
fitu& dans un terrein fablonneux, produit des legu- 
mes d’un goüt excellent. | | 

Spargel; Artifhoden, Wurzel- und Knollen 
gerächfe, nebft den verfchiedenen Kohlarten, ſchme— 
den aus einem frifchen fandichten Boden immer befier, 
als aus einem Iehmichten; und die Gewaͤchſe aus ei- 
nem Lehmboden beffer, als aus Moorerde. Gurken 
Bollen und Hulfenfrüchte find ſich überall gleich; au- 
Ber daß feßtere im Sandboden weniger dickhuͤlſicht aus⸗ 
fallen, als in andern Boden, auch, wenn fie trocken 
find, weicher. zu kochen pflegen. Man weiß biefes 
fhon in Anfehung der Felderbfen, die in manchen Ge⸗ 
genden faft immer fehr dickhuͤlſicht ausfallen, auch 
nicht weich kochen wollen: weshalb fie gemeiniglich 
Stocderbfen genennt werben, 

Die fo genannten Teltauer Rüben werben an un= 
zäbligen Dertern gefäet, und kommen, nach Beichaf: 
fenheit einer Jahreswisterung, den erftern oft ziemlich 
nahe. Jedoch haben die Rüben in der Teltauer Ges 
gend den Vorzug; daher fie häufig nach Holland und 
England verfender werden, 

Naͤchſt dem Geburtsorte eines Kuͤchengewaͤchſes, 
bat der meifte Theil derfelben auch feine eigne Zeit, in 
der fie am beften ſchmecken. 

Die Brunnenfreffe fchmedet im Sebrusr am 
beften; noch etwas zu Anfange des Maärzes, wenn 
fie noch nicht wegen des Froſchlaichs verunreiniger ift, 

und 
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und die Blätter noch! nicht hart ſind; welches beybes 
gefchieht, fobald einige warme Tage und Mächte ein= 
allen 


Das Poͤperlekraut, oder Rübenferfel, welches 
nebft der Wurzel zum Sallat gebraucher wird, ift im 
März und Ypril am beften. 

„Die Winterrspungen find vom Herbſte an bis 
zum Aprilgut, . Sodann fangen ſie an zu fpillen und 
ſchmecken nicht. mehr. | 
Gartenkreſſe, je jünger je zaͤrter ſchmecket fie, 
So bald fie zu große Blätter gewinnt, ift fie hart. 
Man foll daher in den erften Fruhlingswochen alle 
vierzehen Tage neue ſaͤen; um folche unter der Laetuke, 
die Davon reizender ſchmecket, eflen zu koͤnnen. Im 
fpäten Fruͤhjahre, da man vielen Sallar haben kann, 
wird fie nicht mehe geachtet. 

Cactuke wird auch im Herbſte gefäet, und uͤber 
Winter verdecket, um ſolche ſowohl im Winter, als 
auch gleich im Fruͤhjahre, zu haben; fie iſt aber ſpitz 
und hart, und koͤmmt derjenigen nicht gleich, die im 
Fruͤhjahre erft gefäer wird. Auch diefe im Fruͤhjahre 
und Sommer erbauete Laetuke kann fehr zaͤhe gewor⸗ 
den feyn, wenn fie in den Fruͤhlingsmonaten viel Kälte 
und Dürre, in den Sommermonaten aber allein Dürre 
ausgeftanden hat. Der Ropffallar höret auf ange 
nehm zu ſchmecken, fobald er aufjufchießen oder zu ſpil⸗ 
len anfängt. 

Schotenerbfen fangen an gut zu ſchmecken, 
wenn fie weder zu dünne noch zu dicke ſind. Sind fie 
noch zu dünne, fo it der Geſchmack noch zu grufiche 
zum Gebrauch in der Kühe. Sind fie ſchon allzus 
dicke, fo ſchmecken fie auch nicht mehr recht, wenn 
man ihnen gleich mit Zucker helfen will. So find fie 
in dem leßtern Zuftande auch zu dickhuͤlſicht, und 
behalten, beym Kochen, eine gewiſſe Harte an ſich. 

| Me ga | Sie 
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Sie haben ihre rechte Guͤte, wenn man fie roh ißt/ 
und fie ſchmecken ſodann fein füge. Iſt Diefer füße 
Geſchmack im rohen nicht da, fo ſind fie nicht die beſte 
Speiſe ben Tiſche. Es.follen daher die grünen Erb: 
fen weder zu jung noch zu alt ſeyn. 

Der grüne Kohl will im Sommer den wenige 
ſten gefallen. Er hat, wenn er Froft ausgeftanden, 
einen mildern , weichern und füßern Geſchmack. 

Der weiße Robl fann in guten Kellern ober 
Bandgruben wohl durch den Winter gebracht werben. 
Er dauert bis in den April hinein. Aber in diefem 
Monate hat er, weder gefecher noch) Falk, als Kraut: 
fallat die vorige Güte mehr. | 

: Spargel hat auch feine verfchiedene Guͤte. Laͤßt 
man ihn zu lang uͤber ber Erbe empor ſchoſſen, ſo 
nimmt er etwas bitteres an, und das Fleiſch iſt weni- 
ger muͤrbe oder ſchmelzend. Der im April bis zu 
Ende des Maymonats abgejtochene "Spargel nimmt 
ſich weit beffer aus, ‘als der in dem folgenden Monat 
noch gervachfene. Je früher der Spargel nad) dem 
Abſtechen gegeffen wird, defto beffer ſchmecket er. Er 
verliert fehr, wenn er etwa acht Tage nad) dem Abfte- 
chen erft genoffen wird. Dieſes iſt noch merflicher, 
wenn er in wärmern Tagen fo lange gelegen bat, daß 
er anfangen müffen welk zu werden. 

Die Monstradiefe Hören auf eine gute Speife 
zu ſeyn, wenn fie inwendig nicht mehr feite, fondern 
fofch find, wie man es zu nennen pfleget. In diefem 
Zuftande müffen fie gar nicht mehr auf den Tiſch kom⸗ 
men. Mieden großen weißen Rüben hat es gleiche 
Bewandtniß. 

Die Heinen Maͤrkiſchen oder Teltauer Rüben, 
wenn fie gut aufbewahret werden, dauern bis in den 
Fruͤhling hinein. Allein im April ift der halbe Ge— 

ſchmack ſchon weg. | 
| unge 
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Junge Mohrrüben werden, wenn fie das Meue 
vom Jahre find, nur bis zu einer gewiſſen Dicke ge: 
geſſen. Diefe Dide ift etwa bis zu der Dicke eines 
kleinen Fingers, und wenig darüber, Sie find das. 
nicht mehr, wag fie geweſen, wenn fie eines Daumens 
Dicke geworden; objchon ihre Süßigfeit alsdenn an- 
geht. Denn um eben diefer ihrer Suͤßigkeit, viel: 
feicht aber mehr um ihrer Gemeinheit willen, werden 
fie verachtet. Wenn das Pfund dicke Mohrrüben mit 
einem Ducaten bezahfer wide, fo follten fie wohl im: 
mer die befte Speife feyn. 

Weil die Daftinaken ihren Geſchmack verändern, 
fo find fie dem nämlichen Schickſale unterworfen. So 
lange fie noch nicht füße find, werden fie nicht ungern 
gegeſſen. Ihr füßer Gefchmad, den fie im Winter 
bekommen, enticheidet gar nicht zu ihrem Vortheile. 

Auc) der Unterkohlrabi oder Kohlruͤben fte- 
ben in diefer Klaffe. Mac) Michael, wenn fie aus 
der Erde genommen werden, fangen fie an immer fü« 
PR zu werben, und dann ift ihre Verachtung völlig da. 

Oberkohlrabi, oder Kohlrabi über der Erde, 
ändert nach Michael auch feinen Geſchmack. In der 
Aerndte gefällt eram meiften. Ye früher er eßbar ift, 
defto beffer it er. So bald er ftörfericht. oder fadicht 
rn wird er für feine gute Speiſe mehr gehalten. 
 Brrüffeln können bis in den Maymonat hinein, 
in fühlen Gewölben auch Sandgruben erhalten wer: 
den. Aber fehon vom April an ift ber vorige Ge⸗ 
ſchmack im Abfall 

Der Merrettich hat vor Michael einen gruſich⸗ 
ten Geſchmack, den er zuvor ablegen muß, ehe er in 
der Kuͤche gebrauchet wird. 

Gurten, Die zu Sallate gebrauchet werden, muͤſ⸗ 
ſen nur eine Mittelgroͤße haben. Ein Gleiches iſt von 
eche oder ſo genannten Salzgurken zu ver⸗ 

Gg3 ſtehen. 
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ſtehen. Zu Effiggurfen werden die allerkleineſten ges 


nommen. 

Grüne Schnietbohnen werben bisin den Herbft 

a gegeſſen. Werden fie aber von nächtlichen Rei- 
en ſuß gemachet, fo hält man ihren guten Gefchmad 
verloren. | | 

In Anfehung des Obſtes ift eg nicht genug: zu 
wiffen, welche Sorten Tafelobft, und welche: feines 
feyn. Man muß noch überdem wiſſen, welches die 
befte Verfpeifungszeit jeder Tafelobftforte fey, um 
nicht in die plumpen Fehler einer Arnibalde zu fallen. 
Da an feinem Orte von dem Tafelobfte befonders ge 
redet werben wird, fo foll auch daſelbſt der befte Grad 
der Güte defielben bemerket werden. 

Die rhierifchen Speifen, oder diejenigen, wel⸗ 
che von Thieren genommen werben, haben den Grad 
ihrer inneren Güte von dem After und Lebensart der 
Thiere. Unſre eßbaren vierfüßigen Thiere find entwe- 
der zahme oder wilde, fo wie das Geflügel gleichfalls 
entroeder zahmes oder wildes if. Won allen diefen 
Thieren fo wohl, als von den Fifchen, folldas Haupt⸗ 
fächlichfte gefaget werden, 


1. Rierfüßige zahme Thiere, 
A. Rindvieb. 


Das Rindvieh beyderley Geſchlechts, Ochſen 
und Kuͤhe, dienen ung zur Speiſe. Die Ochſen 
aber find entweder verfchnitten oder nicht ver- 
fehnitten. 

Nicht verfchnittene Ochſen, die Zullen, 
Brummer, Stiere, Reit:Spring: und Heerd⸗ 
ochfen heißen, werden zur Zucht, ober zum Be⸗ 
fpringen der Kühe, gehalten, und werden gemeinig« 
kich geſchlachtet, wenn fie zung Dienft m 
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worden. Ihr Fleiſch ift das allerfchlechtefte, und es 
muß nur eine Yrnibalde feyn, die es auf den Tijch 
des Mittelmannes bringe. | 

Wird der Bulle aus der Heerbe des Sommers 
weggefchlachtet, fo wird ſein Fleiſch beym Kochen im« 
mer ſchaͤumen, und einen eignen Geruch von fich ger 
ben. In dieſem Zuftande ift diefes Fleifch das aller: 
fchlechtefte vom Geſchmack. Denn von der Gefund« 
beit defielben will man hier noch nichts ſagen. | 

Soll ja das Bullenfleifch im Geſchmacke verbeſ⸗ 
fert werden, fo muß der Bulle im Herbfte oder Winter 
gemäjter, und während feines Mäftens gar nicht 
mehr zum Befpringen ber Kühe zugelaflen worden ſeyn. 

Noch beſſer ift aber das Sullenfleifch,, wenn der 
Bulle, ehe er gefchlachtet und entweder auf-der Weide 
ober im Stalle fett gemachet wird, ein Jahr zuvor . 
verfchnitten worden. Diefes allein ift der Fall, in 
welchem Bullenfleifch gutes Rindfleifch ſeyn kann. 

Das Fleiſch von geſchnittenen Ochſen ift das⸗ 
jenige, welches gemeiniglich unter dem Namen Rind- 
fleifch verftanden wird. Denn ob zwar auch Kuh⸗ 
fleifch nichts anders als Rindfleiſch ifi, fo wird es 
doch dem Ochfenfleifche befonders und dergeſtalt un- 
tergeorbnet, daß die Fleiſchtaxen in den Städten es 
nicht nur befonbers und namentlich anzeigen, fonbern 
auch ſolchem Kubfleifche einen geringern. Preis anwei⸗ 
fen, als dem Ochfenfleifche. 

Das RKuhfleiſch, wenn es von alfen ausgemärz- 
gem und nicht fonderlich fetten Kuͤhen genommen, ifb 
auch unter allem Kindfleiiche am wenigſten gut ſchme⸗ 
end, Wenn aber die Kühe nicht zu alt geweſen und: 
wohl gemäftee worden, dergleichen gememiglich vor 
Viehmaͤſtern in großen Städten. gefchieht, die ihre 
Kühe zur Milch gebrauchen, und fie mis Trebern, 
Brandtweinstranke und allerlen Gartengemächfen fett 
Ä Gg 4 machen: 
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machen: . fo wird folches Kuhfleifch ſchon wohlſchme⸗ 
ckender, und von den Schlächtern als Ochfenfleifch.ge- 
meiniglich mit verkaufe, Man kann das Fleifch, von 
ben ſolchergeſtalt fehr gemäfteren Kühen, im Ge 
ſchmacke von dem Ochfenfleifche nicht. unterfcheiden; 
Ja es ſchmecket wohl beffer, als das Fleiſch von alten, 
in der Arbeit abgetriebenen, und nachher niche fonder- 
lid, gemäfteten Ochfen; um fo mehr, als das Fleiſch 
aller weiblichen Thiere einen zärteren Geſchmack hat, 
wie Das von männlichen Thieren. | 

Aus ‚diefem Grunde ift es in England, wo das 
Rindfleifc unter allen Fleifcharten das geachterfte ift, 
nichts ungewöhnliches, die Kälber weiblichen Ges 
fehlechts, wie unter uns ſolches mit den Schweinen ge- 
ſchieht, zu verfchneiden, damit fie‘ nicht tragend wer⸗ 
den fonnen. Man hält das Fleiſch ſolcher verfchnit- 
tener Kühe für das niedlichfte. Man follte Diefes den 
Engländern nachgerade nachthun, um das delicatefte 
Nindfleifch zu haben, und damit die Stelle des Wild- 
preis zu erfeßen, welches überall abnimme, und nicht 
mehr jo häufig, wie ehedem, zu haben ift. 

Das Alter der Rinder mache die Ghre ihres 
Sleifches gar fehr verfchieden. Das Fleiſch von jun- 
gen Ochſen ift immer dem Fleifche von alten vorzuzies 
hen. Das Sleifch von jungen Ochſen vergrößert 
fid) im Kochen, fo wie das Sleifch von alten Ochfen 
im Kochen fich einzieht und Eleiner wird, Jenes wird 
im Kochen weicher und mürber, dieſes aber härter 
oder zaͤher. Jenes giebt ſchlechtes Pökel-und Raͤu⸗ 
cherfleiſch; dieſes kann, nach Beſchaffenheit der ges 
mäfteten Thiere, auch unter ung dem Hamburger 
Rindfleifche gleich gemachee werden; wie folches der 
zweyte Theilder Hausmutter mit — beſagen 
wird. Was aber die Bruͤhe oder Suppe von 
Rindfleiſch anbetrifft, ſo pfleget das Fleiſch - alten 
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Rindern eine Eräftigere und wohlſchmeckendere Suppe 
zu geben, als das von jungen Thieren. 

Die Jahreszeit hat feinen Einfluß auf den Ge: 
ſchmack des Rindfleifches, wie folches bey den milden 
Thieren gar fehr verfpüret wird. - - Die Lebensart 
Bingegen, und das Sutter der Rinder, find ihrem 
Fleiſche gar fehr abzuſchmecken. | 

Das Fleiſch der Ninder, die auf der Weide in 
Bewegung find, fo wie eg auch bey den wilden Thies 
ren ift, wird weit milder und bebaglicher befunden, 
als das Fleiſch der Thiere, die ohne Bewegung im 
Stalle ftehen, und nicht auf die Weide kommen. 
Daher fommt es, daß die Polnifchen Ochfen bin und 
toieder den Landochfen vorgezogen werden. Lnftetand» 
ochfen aber, die auf der Fertweide gehalten werden, 
übertreffen in dem mildern Fleiſchgeſchmacke doch in 
manchen Gegenden noch die Polnifchen Ochfen. So 
ift es vornehmlich in der Marf Brandenburg, Man 
nennt die auf der Weide in der Gegend der Warte und 
Netze fert gewordenen Ochfen überhaupt Brücheroch- 
fen; doch fo, daß auch andere, in niedrigen Gegen- 
den auf der Weide fett gewordene mit darunter be- 
griffen werden. Diefe Bruͤcherochſen werden jähr- 
fich in Berlin auf Allerheiligen zu taufenden feil gebal- 
ten. Wer nun das befte Poͤkel-und Mäucherfleifch 
haben will, erwaͤhlet immer lieber Brücherochfen als 
Polnifche Ochfen, die um eben die Zeit allda zu haben 
find. Das Fleiſch der Polnifchen Ochfen bat einen 
weit gröbern Faden, als vorgenannte Landochſen. Und 
es ift zu glauben, daß in mehrern deutfchen Provinzen 
diefer Unterfchied des Rindfleifches ſtatt finden fonne. 
Noch machet die Verſchiedenheit der Gräferey 
und der Surterfräurer, weldye von dem Viehe ger 
freffen werden, eine fehr verfchiedene Guͤte des Flei⸗ 


fches aus, | 
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Linnaͤus berichte, daß in America ein Kraut 
Detiveria wachfe, welches wegen feines ftarfen Knob⸗ 
lauchgeruhs und. Gefchmades von: Menfchen nicht 
kann gegeffen werden, Wenn die Ochſen in Jamaica 
Diefes Kraut freflen, fo wird ihr Fleiſch davon derge— 
ſtalt übelfchmefend und übelriechend, daß es kein 
Menfc genießen kann. Die Nieren vornehmlich find 
von diefem Kraute eines ganz unerträgfichen Geſchma⸗ 
des. Sollen.nun die mit Deriveria gefuͤtterten Och⸗ 
fen verfaufet werden, fo muß man fie, wenn man fie 
anders [os werden will, einige Wochen vorher ‚mit 
reinem Herie füttern, und den Petiveriagefchmad da⸗ 
mit abändern. Dallas meldet, daß die Antelopen, 
oder wilde Steppenziegen in Siberiew, ſich ſehr 
mit dem dafelbft häufig wachfenden Wermuth näheren: 
daher ihr Fleiſch einen beſonders ftarfen Gefchmad 
habe, ohne melchen es dem Rehfleifche gar fehr würde 
vorzuziehen ſeyn. In Schweden bemerfet man auch, 
daß die Schafe und Kühe auf manchen Weiden Pfen⸗ 
ninggras, Kiebftöckel und eine Art Hafenkohlfref 
fen, wovon die Mil), Butter und Kafe den häßlich- 
ften Geſchmack annehmen, das Fleifch aber der ges 
fchlachteten Thiere nicht übler ſchmecken könne, 

Unter ung muß ein gleiches nicht unbekannt feyn. 
Wenn Kühe mit Leinkuchen getraͤnket und gefüttert 
werden, mie unerträglich ſchmecket uns dabon die But⸗ 
ter und das Fleiſch? Beyde find fo gar nicht ohne 
Delgeruh. Rübfenkuchen wirken das Nämlidye, 
wiewohl in etwas geringerm Grade. 3 

Wenn Ochſen mit Alee gemaͤſtet werden, fo iſt 
ihr Fleiſch bey weitem nicht fo gut fehmedend, als 
wenn fie mit andern Graͤſern gefüttert werden. Die 
Butter der Stallfüihe, denen Klee vorgetragen wird, 
iſt eine fchlechte Butter, in Vergleichung derjenigen, 
die von Kühen ift, denen man weißen Kohl, Ertuͤffeln 
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und Mohrrüben giebt. Auch ſchmecket das Rindfleiſch 
ziemlich nach Rüben, wenn man die Ochſen mit den 
großen weißen Rüben fett gemachet hat. Es find 
mehr Fütterungsarten, die dem Fleiſche der Ochfen, 
und der Butter der Kühe einen ſchlechten Geſchmack 
beybringen. Man wird davon in dem zweyten Sande 
der Hausmutter mehrern Unterricht finden. 

Die im Stalle fett gemachten Ochfen haben auch 
ein fchlechter fchmectendes Fleiſch, wenn fie blos tro- 
ckenes Futter, und feine grüne Kräuter, Graͤſer oder 
Wurzeln daben befommen haben. Man verfparet es 
auch.bis zum vorgedachten Sande der Sausmutter 
zu zeigen , wie in Ermangelung des grünen oder fri⸗ 
ſchen Futters, doch das wohlſchmeckendſte Fleiſch folle 
erlanget werden. 

Das Ralbfleifch hat zu allen Zeiten feinen be- 
ftändigen Geſchmack. Das Alter der Kälber aber 
kann daran ändern. Sie müffen nicht allzujung feyn, 
um recht zu ſchmecken. Wenn fie vierzehn Tage 
gefogen haben, dann ift die beſte Schlachrungszeit der⸗ 


en. 

Hat man den Kälbern nicht die genugfame 
Milch gelaffen, oder die Kälbermütter werben zu 
fehlecht im Futter gehalten, daß fie die Kälber bey 
Stroh und wenigem Heue auffäugen follen: fo ift das 
Kabfleifch im Kochen roth, und nur fchlechtes Fleiſch. 
Je mehr das Kalb Milch gehabt, deſto meißer ift das 
Fleiſch, und eben daher auch befler ſchmeckend. In 
England iſt man nicht zufrieden, daß das Kalb von 
der Mitch feine gewoͤhnliche Weiße habe. Man er- 
kuͤnſtelt dafelbft ein höheres Weiß, wenn mar im 
Stalle ein großes Stuͤck Kreide aufhänget, und das 
Kalb daran lecken laͤßt. Diefes heißt die Delicateffe 
des Kalbfleifches fehr weit treiben. Die Nahahmung 
iſt nicht anzuırarhen, da man aus diaͤtetiſchen ne 
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Feine Berbefferung des Kalbfleifches durch Kreide eben 
angeben fann. Man fünftele nur damit fürs Auge, 

Je älter die Kälber werden, defto mehr nimmt 
die Feinheit des Fleifches ab: wie man folches genug: 
fam erprobet hat, wenn man die Säugefälber bis in 
die fechfte Woche hat leben laffen. 

Aus diefem Grunde ift es auch gefommen, daß 
das Schlachten noch Älterer, als Sechswochenfälber, 
unter uns nie Mode worden, Auch ein Kalb von zwo 
Jahren findet nicht tiebhaber. Das Fleiſch ſchmecket 
halb wie Kalbfleifch, und halb mie Rindfleifh. Es 
ift dann dienämliche Sache, als wenn man Kalb- und 
Rindfleifch von zwey verfchietenen Thieren zufammen 
Fochen, und zufammen eflen wollte. Diefer Geſchmack 
hat feinen Benfal. Wer Kalbfleifch effen will, der 
ißt es an und für fich allein; und wer Mindfleifch efien 
will, der ißt ſolches auch befonders allein, 


B. Schafvieb. 


Das Schafvieh wird meift durchgängig in Die 
fen Provinzen auf der Weide gehalten; da nur hin 
und wieder Hammel im Stalle gemäftet werden. Es 
koͤmmt die Güte des Hammelfleifches, in Anfehung 
des Weideviehes, gar jehr auf Die Jahreszeit ar. 

Wir haben daher unfer beftes Aammelfleifch 
bon "Johannis bis inden fpäten Herbſt hinein, weil 
fodann reichlich Gras auf dem Felde gefunden wird, 
woran ſich das Scyafvieh fett freſſen kann. Doch ift 
die Weide nicht aller Orten hinreichend genug, daß 
man um Johannis überall fettes Vieh haben koͤnnte. 
Es muß daher um Johannis von folchen-Orten nod) 
kein Hammel gefchlachter werden, wo fie noch Eein Fert 
haben anfeßen fünnen. Fleifch und Braten find als: 
denn zaͤhe, und eines ziemlich Praftlofen en 
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Nach der, Faft überall der Willkuͤhr der Schäfer 
irberlafienen Schafzucht, die nur allein auf die Mene 
ge, und nicht auf die Dauer und Güte des Viehes 
fehen, kommen die Hammel fehr mager aus dem Win- 
ter ins Frühjahr. Sie haben ſich im Winter mit 
Stroh und wenigem Heue durchhelfen muͤſſen. Hie— 
durch verlieren fie nicht nur ihr Fett vom vorigen 
Sommer und Herbite, fondern aud) vie Hälfte ihres 
Fleifches beynahe. Daher haben die Hammel, wo 
knappe Weide it, um Johannis kaum wieder das 
vormalige Fleifch erlanger; gefchmeige daß fie ſchon 
Bert angefeger hätten. Und diejes läßt einen jeden 
begreifen: daß dergleichen Hammel zu folcher Zeit fein 
andres,. als ein’zähes und Fraftlofes Fleiſch, haben 
fönnen. Aber eben die obbefchriebene geringe Pflege 
der Hammel im Winter machet es auch, daß unfer 
meiftes Hammelfleifch auch alsdenn nicht ſchmackhaf⸗ 
ter ausfällt, wenn die Hammel auf der Weide nun 
vollig fett geroorden find, | 

Wollte man das Schafvieh nach dem Syſtem er- 
ziehen, wie es denn Doch nun auch fchon hin und wieder 
geſchieht, rwelches in dem MWittenbergifchen Wochen: 
blatte vom Jahr 1774, St. 10. ift bekannt gemachet 
worden: fo würden wir weit niedlicher Hammelfleifch, 
und vornehmlich Hammelbraten zu Tifehe bringen koͤn⸗ 
nen. Denn da befage diefes Syſtems die zweyjaͤhri⸗ 
gen Hammel bereits ausgewachfen find, fo machet dag 
wenigere Alter diefer Hammel ihr Fleifch und Braten 
ſchon beliebter, als derer, die noch einmal fo alt und 
. noch darüber find. Auch diefe befondre Erziehungsart 
erwähnten Syſtems läßt die Hammel nicht von ihrem 
ehemaligen Fleiſche abfommen. ie bleiben ſich dar 
inn immer, auch faſt im Fette, gleich; weshalb wir 
von ihnen das allerbefte Fleifh und Braten nur allein 
haben koͤnnen. Es find überall manche, bie ſich von 
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ihrem Tifche die Hammelbraten deswegen wegwuͤn⸗ 
ſchen, weil die meiften auch im Herbfte noch jo zähe 
ausfallen, 

Wie unter dem Minbfleifche das Bullenfleifch, 

dem Gefchmade nad) , ‘das fchlechtefte ift, fo ift-unter 
dem Hammelfleifche das SFleifch von den Schafbös 
den bas allerfchlechtefte, zumal wenn die Boͤcke in 
der fpätern Jahreszeit gefchlachtet werben. 
Man muß es Jahr für Jahr wiffen, wenn man 
in Städten von den Schlächtern Hammelfleifch oder 
Hammelbraten it, daß fehr geil. und bockigt ſchme⸗ 
ckendes, und eben fo übel riechenbes -Hammelfleifch 
mit unter gegeflen werde. Dieſes Fleiſch macher for 
gar die damit gefochte Vorkoſt, z. E, weißer Kohl, 
Teltauer Rüben ꝛc. eines bockenzenden Gefchmads. 
Man muß vielmals das Mefler niederlegen, um fich 
nur das Hammelfleifch nicht: zu verleiben. Die Bras 
ten ſchmecken auch. niche zum beften. Etwas fann 
man ihnen helfen, wenn man es zuvor gewußt, daß 
man fie vorhin in Eflig geleget habe, oder bey Tifche 
eine faure Sauce darüber gieße. 

Die Schlächter follten die Schafböcke von fol 
hen Fettweiden nehmen, mo fie bereits um Johannis 
fett find. Dann ift ber Gefchmack weniger auffellend. 
Die aber im Auguft, und noc) fpäter hin, gefchlachtet 
werden, find die übelften ; wenn fie ſchon nicht unter 
die Schafe gehen, fondern befonders unter den Ham⸗ 
mein gehütet werden. Vom September an ijt ihr 
Geſchmack der unleidlichfte, Und doch werden fie une 
ter die Hammel gemenger und von den Schlächtern 
gern gefaufet, weil fie gemeiniglich an Wolle, Fleifch 
und Fett die Hammel übertreffen, wenn man ihnen 
Dazu die Zeit gelaflen hat. 

Ich weiß nicht, warum die Schäfer nicht follten 
angehalten werden koͤnnen, daß die Schafboͤcke in den 
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erſten Srühlingsmonaten von ihnen müßten abgebun⸗ 
ben werden, bevor die Fliegen arg find, und die 
Wunde mit Maden anfüllen fönnen, Diefes wäre 
ja doc) das Mittel „das Fleifch der Schafbode zu 
verbeſſern, wie das Kaftriren der Bullen das Mittel 
ift, ihr Fleiſch dem Geſchmack und der Gefundpeit 
dienlicher zu machen. 

: Man muß aber nicht denken, daß das bocfenzenbe 
Schafboskfleifch nur das einzigeunter dem Schafviehe 
fen. Auch das Fleiſch der Schafe ift es, wenn fie nicht 
frühe :genug geichlachtet werden. Denn da auch 
ſtarke Schafe unter die Fetthammel geftoßen werben, 
fo müffen auch manche derfelben fchon im Auguft bruͤn⸗ 
fig, oder, wie man es in der Schäferfpradye nenng, 
bockigt ſeyn; je mehr fie auf der Fettweide zugenomr 
men, und deshalb eher, als in den vorigen Jahren, 
in ihre. Brunſt treten, wenn gleich feine Schafböde 
unter der Hammelheerde geben. . Denn wenn feine 
Boͤcke unter ven Hammeln find, fo wird ſolche Brunft- 
zeit deſto öfter und mehr wiederfoinmen, die auch von 
ben auffpringenden Hammeln defto mehr gereizet wirt, 
In diefem Falle nun ift das Fleifch von diefen bockig⸗ 
ten Schafen ein übelfchmeckendes Sleifch, fo ebene 
falls nicht ohne einen befondern Geruch ift. 

- Um nun den übeln Geſchmack ſolches Schafflei- 
fches zu vermeiden, müßte man die Schafe zu Anfan⸗ 
ge des Augufts bereits gefchlachtet haben, oder man 
müßte fie erft von Böden belegen laſſen, und einige 
Wochen nachher fehlachten. 

Man hat Märszfchafe, die im fpäten Herbſte 
erft geichlachtet werden, und fein geil ſchmeckendes 
Fleiſch Haben. Diefe aber find fo alt und ausgemaͤr⸗ 
gelt geweſen, daß fie zur Zucht untauglich, und gar 
nicht mehr brünftig geworden. Oder fie find auch 
wohl ſchon wieder bezogen geweſen, daß ihrem in 
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fein’ geiler Geſchmack deshalb abgemerfet wird. Es 
ift aber diefes: Fleiſch foldyer Märzfchafe doch ein ſehr 
fchlechtes, zaͤhes und kraftloſes Fleiſch. 
Die Laͤmmer, oder Sauger, wie fie auch hei 
sen, werden auch unter uns geichlachtet und gegeflerk 
Ihr Fleiſch ift am beften, wenn fie mit den Müttern 
auf die Weide gegangen, und fehon mit gefreſſen ha⸗ 
ben. Werden ſie zu jung geſchlachtet, ſo ſchmecket 
ihr Fleiſch allzuweichlich, und die Braten ſind ſo klein, 
daß ſie nur ſchlecht ins Auge fallen. Ein Lammbra⸗ 
ten iſt der ſchoͤnſte, wenn man die Laͤmmer nach vor⸗ 
gedachtem Erziehungsſyſtem zum laͤngſten hat ſaugen 
laſſen. Man hat noch in den Sommermonaten da⸗ 
von den delicateſten Braten, und ihre vorzuͤgliche 
Groͤße zieret ſchon in den Fruͤhlingsmonaten gar ſehr 
die Tafel. 


C. Ziegenvieh. 


Das Zieggenfleifch wird dem Hammelfleiſche nicht 
vollig gleich gehalten. Alte Ziegen geben ein weniger 
gut fchmecendes Fleifh, als die jüngeren. Wenn 
N er fett find, fo hat man daran ein fehr fchlechtes 

leiſch. 

Man muß die Ziegenboͤcke zuvor ſchneiden laſ⸗ 
ſen, um ihrem Fleiſche den geilen Geſchmack zu be— 
nehmen. Wenn die Braten von verſchnittenen jungen 
Ziegenboͤcken zuvor in Eſſig gelegen haben, ſo wird es 
ſo ziemlich im Geſchmacke des Wildpraͤts ſeyn. 

Die Huͤkel oder ſaͤugenden Ziegen maͤnnlichen 
und weiblichen Geſchlechts werden, wie die Laͤmmer, 
geſchlachtet und gegeſſen. Sie haben den beſten und 
reineſten Geſchmack, und muͤſſen fie nur nicht allzu⸗ 
jung abgeſchlachtet werden. 


D. Schwei⸗ 
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D, Schweinevieh. 


Das Alter und der Fraß der Schweine fom- 
men, ben der Güte und dem Gefchmade ihres Fieie 
fches, vornehmlich in Betradytung. 

Wenn die Schweine ſo ſchlecht gefüttert werden, 
daß fie im Winter Haut und Knochen, faft ohne 
Fleifch haben und bis in das vierte Jahr gehen, ehe 
fie vollig erwachfen, und auf die Maft geftellet wer⸗ 
den: fo hat man daran ein zähes, grobes und unan⸗ 
genehmes Fleifh. Diedavon geräucherten Schin- 
Een find vornehmlid) eine ſchlechte Speife. | 

Ein. Schwein. hingegen, das vom Spänen ar, 
im Futter wohl gehalten, und fehr bald zum möglich 
größten Wachsthum gebracht worden, mithin im ere 
ften oder zweyten Jahre gefchlachtee werden kann, 
giebt dag befte Sleifch, die beiten Schinken und 
Ansckwürfte. 

Ä Der Fraß der Schweine machet ihren Fleiſchge⸗ 
ſchmack gar fehr verfchieden. 

"Ein mit Öelfuchen gemäfteres Schwein ift ganz 
in dem Geſchmacke desjenigen Dels, von welchem die 
Preßkuchen find. So gar der Geruch des gefochten 
oder gebratenen Fleifches kann das Leinoͤl verrathen, 
mern Me Schweine mit Leinkuchen find gemaͤſtet 
worden. _ | 

Man wendet in vielen Gegenden die fo genannten _ 
Pferdebopnen zur Mäftung der Schweine an, weil 
folche gut anfchlagen. Allein das Fleiſch gewinnt da⸗ 
von einen widerlichen Geſchmack. Die Maft mit 
Wicken thut das nämliche. Auch die Erbfen geben 
dem Schmweinefleifche einen efwas ftrengen Geſchmack. 


Einen ſehr reinlichen Geſchmack erlangte das 
Fleifch, wenn junge Schweine mit faurer Milch ges 
mäftet werden. Diefes geſchieht in einigen ‘Provinzen, 
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wo man bie Sommerkäfe, die aus faurer Milch ge: 
machet werden, nicht gut ins Geld ſetzen kann. Ge: 
täucherte Schinfen und Knadwürjte von folchen 
Schweinen haben den beften Geſchmack. Auf diefe 
Art der Hausmaft folger die von Brandtweinstrank 
und gefchrotenem Roggen oder Gerfte. 

Die Waldmaft der Schweine machet auch etwas 
Unterfchied. Iſt folhe allein Buchmaſt, fo ſchme⸗ 
et das Fleiſch etwas zu füßlid, Das von Zichel 
maſt ift ſchmackhafter. Wenn Buchmaſt und Zis 
chelmaft beyfammen find, fo wird daraus auch ein 
gutes Fleiſch. 

Da die Schlachtfchweine in Speckſchweine 
und in Fleiſchſchweine einzutheilen ſind, ſo muͤſſen 
die letztern nicht ſo fett als die erſtern gemachet werden. 
Denn da Fleiſchſchweine in allen Jahreszeiten ge: 
fchlachtet werden, und ihr Fleifch nur Kochfleifch ſeyn 
foll, welches ohnehin meiftens frifch verfpeifet wird, 
fo muß ſolches nicht allzufett feyn. Es würde weniger 
wohlſchmeckend ausfallen, als dasjenige, das nur maͤ⸗ 
Fig fett ft. 

Die Spanferkel werben auch in vielen Häufern 
als eine Delicateffe gehalten. Man läßt fie fechs bis 
acht Wochen fangen. Sie ſchmecken an und, für ſich 
weichlich, daher wuͤrden fie noch weichlicher Mmecken, 
wenn ſie zu fruͤhzeitig geſchlachtet und zur Speiſung 
angewendet wuͤrden. 


2. Vierfuͤßige wilde Thiere. 
A. Rother Sirſch. 

Um die Guͤte des Wildprets der vierfuͤßigen wil⸗ 
den Thiere recht beſtimmt anzugeben, ſo muß man 
auf ihr Alter, Geſchlecht und auch die Jahreszeit 
Acht haben; wel ſ ” e das Geaͤße nicht inuner von u 

cher 
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cher Befchaffenheit das ganze Jahr hindurch Haben 


koͤnnen. 

Die Jungen der Hirſche, die von Walpurgis bis 
um Johannis hin geſetzet werben, heißen Raͤlber. 
Ein Hirſchkalb iſt männlichen, und ein Wildkalb 
weiblichen Geſchlechts. Sie behalten diefe Namen, 
bis fie anderthalb Yahr alt find, Das Fleifch diefer 
ARälber ift das allerdelicatefte Wildprät. Und wie 
die Thiere weiblichen Geſchlechts ein zärtlicher Fleiſch 
baben, als die Thiere männlichen Gefchlechts, fo giebt 


man dem WildEalbe noch den Vorzug vor dem 


Hirſchkalbe. 

Nach obbemerkter Zeit heißt das Hirſchkalb ein 
Spießer, deſſen Fleiſch dem Wildpraͤt eines aͤltern 
Hirſches vorzuziehen iſ. Ein Schmalthier iſt das 
Wildkalb, das nun ins andre Jahr feines Alters geht. 
Das Wildprateines Schmalthieres ift noch niedlicher 
als das Fleifch der Spießer. 

Im zweyten und dritten Jahre heißen die junger 
Hirſche Gabelhirſche. Ahr Wildpräs hat nun, 
der Güte nach, den dritten Rang. | 

Vom vierten bis zum fiebenten Jahre mehrer ſich 
das Gehörne des Hirfches dergeftalt, daß feine Enden 
bis fechzehen find, und er wird nad) folchen Enden, als 
ein mehr oder weniger alter Hirfch angefehen. Nach 
folcher Zeit wird fein Fleiſch immer härter und weniger 
delicat, 
Das Weiblein des Hirfches heißt eine Hindinn 
fo lange bis fie der Hirfch befchläger ; und wenn die 
Hindinn gefeger hat, fo nennt man fie ein Thier oder 
ein Wild. Das Wildprät eines Thieres oder eines 
Wildes ift weit milder, als das Wildprär der Sieicher 
mig welchem Namen die alten Hirſche männlichen Ges 
fchlechts, im Gegenfag der Thiere überhaupr, bes 


nennt werben, —— | a 
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Nach dem Alter und Gefchlechte des Hirfches muß 
num noch auffeine Jahreszeit gefehen werben. Wenn 
er in einer folchen fich befindet, daß er auf dem Felde 
das meifte Geäße hat, und daher feift werben fann, 
fo nennt man ſolche Die Airfchfeifte. Diefe ift, wenn 

der Hirfch in die Kornfelder tritt, und feine Nahrung 
anden Körrtern des &etraides hat. Um Jacobi geht 
diefe Hirfchfeifte an, und in derfelben haben die alten 
Hirſche die meifte Feifte und ihren beften Geſchmack. 
Sie haben vor diefer Zeit nur fchlechtes Wildprät, nach 
derfelben aber noch fehlechteres. 

Sopießer und Schmalthiere, weil ihr Wild⸗ 
praͤt, um der wenigern Jahre willen, auch ohne Sei: 
fte noch ſchmecket, find ſchon eher gut zu eſſen. Wenn 
fie Ruhe des Nachts, auf den Saarfeldern, gehabt 
haben: fo werden fie fhon zu Anfange des ‘Brad)- 
Monats niedliche Braten geben fonnen. 0° 

Wenn der Hirſch um Hegidii in die Brunſt ger 
freten, fo taugt fein MWildprät nichtsmehr. Er nimmt 
in diefer Brunſtzeit, die bis zu Ende bes Octobers 
währet, fo ab, daß faft nichts als Haut und Knochen 
an ihm bleiben. | Dr 

Nach der Brunftzeit kann daher das Wildprät 
“eines Spießers oder Babelbirfches nur gute Speife 
feyn, wo in einem Gehege viele alte Hirſche ftehen, 
welche die jungern Hirfche von dem Wilde abtreiben, 
und ſolche nicht hinzu laſſen. 

B. Dannbirfch , Dambirfch. 

Diefer Hirſch ift befonders in dem Brandenbur: 
giſchen faft häufiger anzutreffen, als ber rot he Hirſch. 
In Anſehung ſeines Alters, Geſchlechts und der 
Sirfchfeifte gilt alles dasjenige, was vorhin von dem 
rothen Hirfcheift gefaget worden. Die Spiefer und 
Schmalthiere diefes Hirſchgeſchlechtes ae noch) 
| über 
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früher im Jahre, als die Spießer und Schmalthiere 
des rothen Hirfches gegeflen werben; weil fie im 
Winter nicht fo fehr abnehmen, als die rothen. Die 
Brunſtzeit des Dambirfches geht vierzehen Tage 
fpater an, als die des rothen Hirſches. Uebrigens 
it das Dannenwildprät weit delicater: als das Wild- 


praͤt des rothen Hirſches. 


C. Reb: 


Die Rehe halten ſich nicht truppweiſe als die Hir⸗ 
ſche, fondern fie halten ſich nur paarweiſe, ein Bock 
und eine Ricke (das Weiblein) zuſammen. Daher 
koͤmmt der Rehbock nicht ſonderlich von Kräften, und 
wird bald nach der Brunſtzeit, die im Rovember 
und December iſt, wieder geſchoſſen und als gutes 
Fleiſch gegeſſen. Die Rehboͤcke werden nicht, wie 
die Hirſche, nad) den Enden des Gehoͤrnes angefpro= 
hen, und man ſieht ben diefen Thieren eben nicht 
fonderlich aufs Alter, da fie immer ein mildes und 
muͤrbes Fleiſch haben. | 

In Brüuchern, niedrigen Gebuͤſchen und Gegen⸗ 
den haben die Rehe auch in den Wintermonaten gute 
Nahrung, weshalb fie daſelbſt auch zu folcher Zeit gut 
‚ ‚Ju effen find. In einigen Gegenden werden die Reh— 

böcke nur allein gefchoflen, und die Ricken geſchonet. 
Man verliert hiebey auf der Tafel nichts fonderlich, ’ 
weil das Wildprät der Roͤhboͤcke für jedermann nied⸗ 
lich genug ift. In Anfehung‘ der Gegenden ift aber’ 
noch ein wichtiger Unterfehied. Er beſteht darin, 
daß die Rehboͤcke in den Brüchern im Januar noch: 
in voller Feifle angetroffen werden, So find fie auch 
in folchen Niederungen größer und fleifchreicher als in 
hohen und dürren Waldungen, in welchen legtern fie 
aber, bey der Eichelmaft, am feifteften werden. 
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D. Wilde Schweine, Schwarswildprät. 

Das angenehmfte Wildprät haben: die 'ein = und 
zwenjährigen Schweine, welche Sröfcblinge oder 
Srifchlinge genannt werden, Hierauf folgen die 
Keuler oder dreyjährigen Schweine, Angehende, 
bauende und Hauptſchweine find vier >, fünf = und 
fechsjährige Schweine, deren Fleifch, nad) den Stu: 
fen der Jahre, minder angenehm wird, Die fragenz 
den Schweine find die Bachen, von denen der ZAopf 
unddas Zimmer, wieauch bey allen hauenden Schweiz 
ven, als die beftien Stuͤcke gehalten werden. ' 

Das Schwarzwildprät wird zum Eſſen gut, wenn, 
Die Schweine in die Kornfelder treten, und allerley 
Korn dafelbft finden. Am beftenift aber dieſes Wild⸗ 
prät, wenn Eichel und Buchmaft, auch wilde Aepfel 
oder Birnen in den Waldungen gefunden werden, 

Die Brunftzeit der wilden Schweine ift gemei⸗ 
niglich von YTartini bis Andres, und waͤhrend fol- 
cher Zeit ift das Fleifch uͤbelſchmeckend und eben fo 
riechend, welchen nicht gewehrt werden kann, wenn 
ſchon den Schweinen, gleich nach dem Pürfchen, Die 
Geilen abgefchnitten worden. Je hoͤher die in der 
DBrunftzeit gefchoffenen Schweine an Jahren find, 
defto übler ift folcher Gefchmad; obgleich ihr Wild 
praͤt von folchen gegefien wird, die ftarfe Lie t 
alles Wildprärs überhaupt find, Zuweilen le 
von folchen Schweinen in der Küche gefochte oder ges 
bratene Wildprät einen fo ausnehmend ftarfen Geruch, 
daß die Witterung davon ein ganzes Haus einnehmen, 
and noch den folgenden Tag dauern kann, 


E. Asfen, 


Die Zafen find das gemeinfte Wildpraͤt unter 
ang, aber es ift ein fehr angenehmes Wildpraͤt. 
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Das Fleiſch der balbgewachfenen Hafen ift das 
befte. Hierauf folgen die Hafen, die größer und äl= 
ter find, fo, daß das höhere Alter ihr Fleiſch im⸗ 
mer härter und zaͤher machen muß. 

Da nun die jungen Hafen beffer ſchmecken als bie 
alten, fo ift eg dienlicd) zu wiffen, woran man den als 
ten Hafen erkennen fünne, da der Balg und Größe 
nichts unterjcheidendes enthalten. Man muß nämlicd) 
dem Hafen die Ohren von einander ziehen: giebt das 
Fell nach, fo zeiget folches an, daß der Hafe noch 
jung fen; hält aber das Fell fefte, fo ift es ein alter 
Haſe. De älter er aber ift, deſto künger kann man 
ihn hängen und muͤrbe werden laflen, bevor er gebra⸗ 
ten wird, 
| Hiernaͤchſt koͤmmt auch noch die Lebensart ber 

- Hafen in Anſchlag. Man theilet fie in Anfehung ders 
felben in Wald», Seld:, Berg: und Bruchhaſen. 


Waldhaſen find diejenigen, die in großen Walz 
dungen gefeßet werden, und dafelbft ihren einzigen, 
oder meifter Aufenthalt und Geäße haben. Wenn 
die Waldungen feine niedrige, fondern hohe Pläße 
find, fo haben fie nächft den Berghaſen den beften 
Geſchmack. 

Feldhaſen heißen ſolche, die in Feldern oder in 
kleinen anſtoßenden Waͤldern wohnen, und ſich allein 
auf dem Fruchtfeldern naͤhren,. Ihr Wildpraͤt iſt 
groͤßer und feiſter, als der vorhergehenden; aber ſie 
kommen ſolchen im Geſchmacke nicht gleich. 


Berghaſen werden diejenigen genannt, die auf 
Bergen und ſehr hohen Gegenden leben. Ihr Wild⸗ 
praͤt iſt unter allen das niedlichſte, wenn es gleich nicht 
fo fleifchreich und feiſte, als der uͤbrigen Hafen iſt. 

Bruchhaſen find folche, die ſich in Brüchern 
und naſſen Gegenden — ohne auf trockne Fel⸗ 
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der heraus zu geben, und füch dafelbft zu meiden. Sie 
find am Geſchmacke die fchlechteften. 

Die übrigen wilden vierfüßigen Thiere: :als 
Dachſe, Kaninihen, Eichfagen u. f. w. uͤbergehe ich, 
weil fie unter ung weniger geachtet, und weniger ge= 
gefien werden. 


3. Zahmes Geflügel. 
A. Gaͤnſe. 


Junge Bänfe geben allein wohlfchmedende Bra- 
ten und Fleiſch. Gaͤnſe, die über ein Jahr und noch 
darüber alt find, haben ein fehr grobes und zähes 
Fleiſch, wenn fie auch noch fo wohl gemäfter ‚werden. 

Die jungen Gänfe müffen nicht unter drey Monat 
alt feyn, wenn ihr Geſchmack gefällig feyn fol. Wenn 
fie ſechs Monate alt find, dann find fie am wohlſchme⸗ 
dendftien. Wenn aber dreymonatliche Gänfe doc) 
gern gegeflen werden, fo gefchieht es, wie unter. der 
fünften allgemeinen Regel gefaget worden, daher, daß 
fie in der frühern Jahreszeit eine Art von Seltenheit 
und das Neue vom Jahre find. 

Noch koͤmmt es bey den jungen Gänfen gar fehr 
auf das Futter an, womit fiegemäfter werden. Wenn 
Gänfe mit weißen Rüben gemäftet werden, fo kann 
man die Rüben noc) in der gebratenen Gans Eoften, 
Ja die Mohrruͤben haben die nämliche ſchlimme 
Wirfung. Die teferinnnen müffen fid) bis zum zwey⸗ 
ten Sande der Hausmutter gedulden, worinn alle 
auch für.den guten Geſchmack dienlichfte Fütterungs= 
arten aufs genauefte follen befchrieben werden. 

Die Speckgaͤnſe oder geräucherten Bänfe 
haben auch ihre befte Speifungszeit. Diefe ift allein in 
den Fruhlingsmonaten, daher fie nad) Verfließung der- 
felben fchon den erften guten Gefchmad verloren — 
— — F 
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Da die Enten gefchwinder wachfen, als die Gaͤn— 
fe, fo kann man fie auch, zumal als Kochfleifch, frus 
ber eflen. Sie werden auch eher gebraten: allein die 
Entenbraten ſchmecken doch beffer, wenn die Enten 
an die vier bis fechs Monate alt find, je nachdem fie 
im Sutter gehalten werden. | 
Unter allen Enten ſchmecken diejenigen am aller-. 
fehlechteften , die fich auf dem Waſſer ernähren, und 
vom Waſſer weggefchlachter werden. Gekochet oder 
gebraten, ſchmecken fie außerft fiſchicht, wie man es 
zu nennen pfleget. Man muß an jolchen Braten fün= 
ften, um den übeln Fifchgefchmac zu vertreiben. ° 

Alte Enten ergeben fih im Geſchmacke beſſer 
als alte Gaͤnſe. Mur muß man die Etpel zur Be 
gatfungszeit ausnehmen, in welcher fie einen ziemlich 
geilen Gefchmaf haben. Den Enten oder Weib- 
chen wird zu folcher Zeit der üble Geſchmack eben nicht 
abgemerfer, 


C. Zuͤhner. 


Bon den jungen Zuͤhnern ift unter der vorher⸗ 
gehenden allgemeinen Regel gefaget worden, in wel 
cher Achtung fie feyn. Ihr guter Gefchmad ift da, 
fo bald fie ausgefiedert find, das heißt: wenn fie auf 
dem ganzen $eibe ihre völlige Federn haben. Sie bes 
en ihr zartes Fleiſch, fo kange fie noch halb gewach⸗ 

ene Hühner find. In etwas ändert ſich dafieibe, 
wenn fie über die Hälfte ihres Wachsthumg hevars 
find, und faft die Größe eines alten Huhns erreichet 
haben. Sie werden bis dahin noch gebraten. So 
bald fie aber einem alten Hubne, wenn es Hühner 
find, und einem alten Hahne, wenn es Hähne find, 
in der Größe gleich geworden: fo machet man lieber 
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Kochfleifh, als Braten davon, Will man "aber 
noch in der fpätern Jahreszeit von foldyen jungen, wöl- 
lig ausgervachfenen Huͤhnern und Hähnen Braten ma« 
chen, fo ift zu wiſſen, daß dieſe mit jenen nicht in 
Vergleichung fommen; da ihr Sleifch nun fihon eine 
gewiſſe Härte angenommen hat. Die jungen, völlig 
ausgewachfenen Hühner baden allein ‚nur noch ein 
zärteres Fleifch zum Braten behalten. 

Ein altes Huhn muß nicht zum Braten, fon- 
dern allein zum Kochen, verwendet werden. Man 
erlangt davon die Fraftigften Brüben oder Suppen. 

Soll die Huͤhnerſuppe in ihrer größten Kraft 
fenn, fo muß das alte Huhn in Stüden zerfchnitten 
gefochet werden. In diefem Falle hataber das Fleiſch 
einen geringern Geſchmack. Verlangt man aber ben 
bejiern Geſchmack des Huhns, fo wird es ganz; gelaf: 
fen, und unzertheilt in der Brühe oder Suppe ges 
kochel. 

Das Alter des Huhns zur Suppe kann gleich— 
guͤltig ſeyn, wenn es nur fett iſt. Es finden ſich un- 
ter den Hühnern des Hofes immer welche, die deshalb 
nicht gut Eyer legen, weil fie zu fett find. Dieſe find 
für die Küche Die beiten. 

Es find einige Zeitpuncte, in denen das alte 
Huhn zum Kochen nicht zu nehmen ift. Der eine ift, 
wenn daffelbe in der Mauſe ift, ober feine Federn ver: 
liert. Der andre aber, wenn das Huhn Elucker und 
brüten will. Beyde Zeitpunfte ändern den Geſchmack 
‘des Huhns, mern es gleich noch fehwer, und nicht 
mager ift. | 

Noch märe ein dritter Zeitpunft, in welchem das 
alte Huhn uns aus Efel fehon verwerflich feyn muß. 
Es ift der, wenn ihm der Pips, eine fehr gemeine 
Hühnerkrankheit, anwandelt. Man muß das Huhn 
erft völlig twieber genefen laffen, und wenn einige - 
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nach deſſen Wiedergenefurig verftrichen, felbiges zum 
Schlachten ausfondern. Ä | ! 

Alte und ferte Hühner koͤnnen in jeder Jahreszeit, 
wenn man vorbenannte Zeitpunete allein vermeidet, 
gute Speife ſeyn. Doch ift der Winter dem noch bef 
fern Gefchmade der alten Hühner in etwas hinderlic), 
weil fie fic) Fein Gewuͤrme aus der Erde feharren, aud) 
nichts Grünes finden und freffen koͤnnen. "Ich 

An den Zuͤhnereyern wird der Unterſchied des 
Winters und Sommers, fuͤr den Geſchmack und 
für das Auge, am meiſten offenbar. Die Winter- 
eyer ſind weit weniger fchmächaft als die Sommer: 
eyer. Diefe find auch am Dotter weit gelber alsjene. 
Wenn daher Sonimereyer an Suppen und Bruͤhen 
gebrauchet werden, fo fallen ſie nicht nur mehr gelb⸗ 
licht als von Wintereyern aus; fondern geben ' auch’ 


wird diefer Unterfchied noch dffenbarer. Sie ſchmecken 
noch einmal fo gut, wenn das Waſſer offen ift, als went 
fie auf dem Hofe allein bleiben, und um des Eiſes wil- 
ten noch feine Nahrung im Waſſer finden fönnen. 

Der Hahn hat ein fehlechtes und meift rothes 
Fleifch, in Vergleichung des Huhns. Sein Koch: 
fleiſch ift das allerfchfechtefte zur Zeit des Zuͤhnertre⸗ 
tens. Im December und Januar würde feine be- 
fie Schlachtungszeit ſeyn. Dieferhalb hat man das 
Aafteiren oder Rappen des Hahns eingeführet, um 
von ihm ein befleres Fleiſch zu haben. 

Der Kapaun, oder Kapphahn, ift in aller 
SSahreszeit ein fehr niedliches Eſſen. Man bat aber 
— in Anfehung ſeines Alters einen Unterſchied zu be⸗ 


en. 
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Wenn ber Kapaun einen delicaten Braten abge: 
ben foll, fo muß er nicht viel über ein Jahr alt feyn;; 
fonft fälle der Braten ſchon etwas ins Zaͤhe. Wenn 
er fchon an die zwey jahre alt geworden, fo wird er 
am beften nur zum Kochen verwendet. 

Kann, aber der. Kapaun zu aller Jahreszeit ein 
angenehmes Efien feyn, ſo hat man bey ihm, wie 
bey dem alten Huhne, auch einen Zeitpunct auszuneh- 
men. Diefer ift feine Maufe, oder bie Zeit, wenn 
er feine Federn verliert. Man muß. daher warten; 
bisfeine neue Federn ihm völlig wieder erwachſen find. 

‚Die.Poularden- find, wie die kaſtrirten Kühe, 
den Ochſen, ebenfalls wegen ihres noch zärtern Fleis 
fehes dem Kapaune vorzuziehen. - Sie fünnen eben das 
her noch älter werden, und gleichroohl noch den Karaun 
an Güte bes Fleiſches uͤbertrefffen. 


D. Ralekutiſche Huͤhner, Truthuͤhner · 


Was junge Teuchühner für Achtung haben, 
wenn fie völlig ausgeftedert und im Futter wohl gebals 
ten werden, ift auch fchon unter der- vorhergehenden 
allgemeinen Regel mit geſaget worden. 

Der Ralekutiſche Hahn, der Zaupibraten 
und Fierde unſrer Tafeln, muß, wenn er gut ſchme⸗ 
cken ſoll, wohl gemaͤſtet ſeyn. 

Soll er im Srühjahre geſchlachtet erben ; fo muß 
er von der Begattung mit den Trurhühnern, oder dem 
Treten berfelben, abgehalten und befonders zur Ein: 
ſamkeit, oder zur bloßen Gefellfchaft mit andern Haͤh⸗ 
nen, verwiefen werden. Die Art ihn zu mäften kann 
fein Fleifch mehr oder weniger wohlſchmeckend machen, 
Wenn er maufet, foll er nicht gefchlachtet werben. 

Das Alter des Kalekutifchen Hahnes ift für den 
Geſchmack das befte, wenn er im erften Jahr feine 
völlige Größe erreicher hat. Er muß nicht über zwey 

Fahr 
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Jahr alt ſeyn, wenn man nieht an der Güte feines 
‚Sleifches etwas verlieren will. 

Diejenigen Haͤhne, die einige Yahre zur Zucht, 
oder Treten der Hühner, find gebrauchet worden, fal— 
fen im Öefchmade etwas geringer aus, als diejenigen, 
die niemals dazu gebrauchet worden, 

Die Ralefuren haben jo wohl ihre Maufe als 
unfre gemeine. Hühner. Man foll daher auch fich ihr 
rer, in folher Maufe, zum Effen nicht bedienen. 

Die Weibchen oder die Hühner, wenn fie ausge: 
wachfen find, ſchmecken gebraten noch niedlicher, als 
die Haͤhne. Ihr Braten, weil er kleiner ift, zieret 
aber eine anſehnliche Tafel weniger. er 

Mehr Anfehen machen aber diefe Hühner, wenn 
fie gefochet, in einer Suppe oder Potage, ganz und 
unzerfchnisten auf den Tiſch fommen, Man muß 
aber, wenn fie fett find, das ausfochende Fett abſchoͤ— 
pfen, und folches nicht in die Schüffel bringen. Es 
ſchmecket weniger angenehm, als Butter in einer 


er | 

iefe Hühner find aufs Brüten meit mehr er- 
picht, als unfre gemeine Hofhuͤhner. Man bar fic) 
daher ihrer Verfpeifung, während ihres Hanges zum 
Brüten, zuenthalten. Bon ihrer Maufe gilt alles, was 
ſchon bey dem andern Federvieheift gefager worden, 


Die Trurhühnereyer, wenn man fie wie die 
Hühnereyer gefochet effen will, ſchmecken weit gerin 
ger, wenn die Hühner auf dem Hofe allein gehalten 
werden, und aus ber Hand freflen müflen. Wenn fie 
aber aufs Feld oder auf Grafepläge fommen, und 
dafelbft Gras frefien koͤnnen: fo färber ſich der Eyers 
dotter nicht nur mehr ins Gelbe, fondern die Eyer ges 
winnen auch von dem Örasfreffen einen ungleich befe 
fern Geſchmack, als von Körnern, 


E. Tau 
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E. Tauben. 


Bon ben zahmen Tauben werben nur allein die 
jungen zur Speife genommen. Die alten Zuchttaus 
ben haben ein fehr zähes und geſchmackloſes Fleiſch, 
das nur allein auf den Geſindetiſch fommen muß, 
wenn alte Tauben, weil fie entweder zu alt, oder ihre 
Anzahl zu groß geworden, ja gefchlachtet werden müffen, 


Es ift von den Tauben auch unter der vorherge⸗ 
henden allgemeinen Regel gefaget worden: daß fie 
gleichſam nur in die zweyte Ordnung des edlen Geflü: 
gels zu ftellen find. Sie werden zum Kochen, Bra 
ten, und Pafteten vornehmlich gebrauchet. 
Die, Tauben find entweder Haustauben sder 
Feldtauben. Die Haustauben werden Winters 
und Sommers auf dem Taubenfchlage oder Hofe aus 
der Hand gefüttert. Wenn man ihnen teinfamen oder 
Wicken vorftreuer, fo ſchmecken fie nicht zum beſten. 
Die jungen Haustauben fönnen, wenn die alten guf 
gefüttert werden, größer und fleifchreicher, dieſerhalb 
aber eben nicht wohlfchmedender als die Feldtauben 
ſeyn. Diefe thun es jenen im guten Geſchmacke, ei- 
nige Zeitpuncte und ‚Umftände ausgenommen, wohl 
uvor. 
Wenn die Feldtauben allerley kleine Saͤme⸗ 
reyen auf dem Felde, nebſt den gewoͤhnlichen Sam: 
koͤrnern auflefen, und hiemit) ihre Jungen füttern, jo 

werden diefe davon wohlgeſchmackter. Finden biefe 
Feldtauben zur Zeit der Aerndte, auf den Hirſefeldern, 
Hirfe, und diefe finden fie allemal, wo Hirſe gebauer 
wird: fo kann der Geſchmack der jungen Tauben nicht 
belicater ſeyn. Sie ſchmecken ſodann faft völlig mie 
die Leipziger Lerchen. 

Zur Zeit der Wickenſaat koͤnnen die Feldtauben 
ſchlecht ſchmecken, wenn die Alten ihre Jungen mit 

, den 
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den Wirken allein auffuͤttern. Am fchlechteften aber 
fihmeden fie, wenn die jungen Tauben von der Lein⸗ 
faat im Fruͤhjahre, mit Seinfamen allein, von den 
Alten find gefustere worden. Ihr Geſchmack iftdann 
ganz unleidlich, und er wird nicht ganz geändert, wenn 
man ſchon beym Kochen der Tauben das erfte Waſſer 
abgegoffen hat. Sie fünnen fodann nicht anders, als 
mit einer. fäuerlichen Brühe gegefien werden. Und 
- doch ift es auch bey diefer Bereitungsart der Tauben 
in der Küche kaum zu hindern, daß nicht der Delges 
ſchmack in etwas hervorfischen follte. 

Noch ift in der ſoͤmmerlichen Jahreszeit für Die 
Feldtauben eine gewiſſe Leere, in welcher fie feine 
gute Samenförner mehr finden ; fondern ihre ungen 
‚mit fchlechten kleinen Sämereyen allen, aufziehen 
müſſen. Diefe ift von Pfingften bis zur Aerndte 
hin. In dieſer Zeit Fönnen die Alten faft die Jungen 
mit nichts als Hederichsfnoten aufbringen, die von 
ber vorjährigen Sommerärndte noch auf der Oberflä- 
che der Gerſtenaͤcker liegen blieben, und von den Voͤ— 
geln nicht begehret werden. Die Tauben find in die⸗ 
fem Zeitpuncte äußerft Plein und fleifchlos, mithin 
eine gar fehlechte Speife. Finder fi) um folche Zeit 
Bullenmilch auf dem Felde, fo freffen fie den Sa⸗ 
men aud) davon, und ſchmecken noch fehlechter. Wo 
aber diefe teere des Feldes für die Feldtauben durch 
den Ban und YAusfäung ber kleinen Gerfte, zu Anfan- 
gedes‘Brachmonats unterbrochen wird, da fünnen die 
jungen Tauben fodann noch eine gute Speife ſeyn. 


4. Wildes Geflügel, . 
A. Trappen. | 
Die Trappe geböret in einigen Laͤndern zur ho⸗ 
hen, in einigen aber zur Mitteljagd. Es ift ber größte 
| Vogel 


496 Allgemeine Regeln. 


Vogel unter dem eßbaren wilden Geflügel, indem er 
an bie vierzehn bis achtzehn Pfund wiegen kann. 
Er ift Daher von eben dem Anfehen auf der Tafel, 
als der Kalekutiſche Hahn; dem er aber in Anfehung 
des niedlichen Fleifches nicht zur Hälfte gleich koͤmmt. 

Das Trappenfleiich ift hart; die Bruft ift das 
befte Stüc an der Trapp. Wenn die Trappen alt 
‘find, fo find fie, dem Fleiſche nad), nur ein fehr fchlech- 
ter Braten; obfehon felbiger als ein Hauptbraten auch 
deshalb pafliren full, weil es Wildprär if. Man 
geht meift am ficherften mit dem Trappenfleifche, wenn 
es zu Pafteten verwendet wird. 

Zur Pfalz«, das ift zur Begattungszeit, die im 

gelinden Wintern ſchon bald nad) der Mitte des Hor- 
nungs angeht, haben die Trappen fein recht gutes 
Fleiſch. 
Wo in den Feldern weiße Rüben! erbauet werben, 
da ziehen die Trappen die Fleinen Rüben aus, um fol 
che zu freffen. Sie haben alsdenn den fehlechteften 
Geſchmack, indem ihr Fleifch von den Rüben fo gar 
ehranicht ſchmecket. 


B. Auerbübner. 


In vielen Ländern gehören die Auerhuͤhner ſo⸗ 
‚gar zur hohen Jagd, und der Mittelmann follte fich 
‚gar gern den Appetit zu diefem Wildprät vergehen 
lafien; denn es ift das allerhärtefte unter allem, was 
nur Wildprät heißt. Aber die große Seltenheit ma- 
chet manche nach einem Auerhahn lüftern, 

Der Auerhahn, der in feiner Pfalz; gefchoffen 
wird, ift der allerunfhmadhaftefte Vogel. Er ift 
überhaupt alsdenn fo fehr vom Fleifche abgefommen, 
daß er fogar feine Federn an den Füßen verliert. 

Wenn ein gebratener Auerhahn erträglich ſchme— 
den foll, fo muß er zuvor in Eflig eingebeijet geweſen 

feyn. 
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feyn. Die Auerhühner, oder die Weibchen, baben 
gleichfalls ein grobes Fleiſch. In Pafteten läßt fich 
beyder Fleiſch noch fo mittelmäßig effen; und man 
muß Dod) einen guten Magen haben, um fich- von 
Auerhabnpafteten Feine Unverdaulichfeit zuzuziehen. 


C. Birkhuͤhner. 


Das Fleiſch der Birkhuͤhner iſt beſſer als das 
von dem vorhergehenden Gefluͤgel, aber es iſt doch 
nicht ſo gut, daß man es nicht hart und zaͤhe nennen 
ſollte. Wenn die Birkhuͤhner nicht in Paſteten kom⸗ 
men, ſo müffen fie zum Braten, mie die Auerhaͤhne 
mittelft des Beizens, vorbereitet werden. 

Alſo darf diefes Geflügel auch nicht da den Gro⸗ 
gen beneidet werden, mo fie eg der Küche des Mittels 
mannes entziehen, und zur hohen Jagd fchlagen wollen, 


D. Safelbübner. 


Diefes Geflügel wird, da es in hiefigen Ländern 
nicht einheimifch ift, uns nur im fpäten Herbfte und 
im Winter aus Schlefien, Preußen und Polen zuger 
fender. Es ift fehr felten, wenn mir in unfern Wals 
dungen eines und dag andre entdecken. 

Wir halten es daher faft für Schade, wenn ein 
Zaſelhuhn nicht gebraten, fondern zur Paftere ge 
nommen wird. Denn das Fleiſch ift weißer und muͤr⸗ 
ber als das Fleiſch der Rebhuͤhner. 

Denen, die Hafelhüpner unter uns gegeffen has 
ben, ift der Wunſch nicht zufverargen, daß Diefes Ge— 
flügel unter ung einheimifch und haufig ſeyn möchre, 


E. Sofanen. 


Auch diefes Geflügel ift bey uns nicht viel einheis 
mifch, und wird uns meiftens aus Böhmen zugefender, 
Sausmutter 1. Band, Ji Da 
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Da das Fleifch der Safanen fo weiß und fo mür- 
be ift, fo veranlaffen fie unter uns den nämlichen 
mund, wie in Anfehung der Haſelhuͤhner. 


F. Arsniche. 


Wurde der Kranich unter ung fo häufig wie in 
England gegeflen, fo müßte er in Anfehung feiner 
Gröpe höher herauf geftellet worden ſeyn. ‘Denn er 
wieget an die zwoͤlf Pfund, 

Daß er aber unter ung weniger gegeffen wird, 
koͤmmt theils Daher: daß faft Fein Vogel fo wachjam 
und vorfichtig feyn kann, um nicht erſchlichen zu wer- 
den; theils daß man nicht weiß, mit feinem Wildprär 
techt umzugehen und es in der Küche vorzubereiten. 

Diefes Wildprät hat das Eigne an ſich, daß es, 
wie mit allem andern Fleiſche gefchieht, durchs Ein; 
wäffern eine Zahigfeit annimmt, die ihres gleichen 
nicht haben kann. Der Kranich muß daher gar nicht 
ins Waffer fommen, wenn er am Spieße, oder in 
der Paftere, muͤrbe und eßbar werden foll. 

Noch hat diefes Wildprät biefes Eigenthümliche an 
an fih, und worinn ihm feine einzige Fleiſchart gleich 
Fommen fann, daß, wenn es Elein gehauen und gefo- 
chet wird, eine fo Fräftige Brühe daraus entfteht, daß 
ich feine andre, wie ich es felbft erprober, ibr an die 
Seite ftellen ann. 

Eine Rranichsfuppe wäre daher für folche Pa- 
tienten bie allerbefte, denen der Arzt, nach Beſchaffen— 
‚beit der Krankheit, eine ſchleunige Wiederherftellung 
der verlornen $eibesfräfte anrathen, oder einer toͤdtli⸗ 
chen Abmattung zuvorfommen müßte. 

Aud) von dem Aranichsbraten fann eine un- 
gemein fehmadhafte, und noch fräftige Suppe er- 
haften werden, wenn der Kranich zu alt gewefen, und 
durchs Braten nicht mürbe genug geworden. In 


dieſem 
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diefem Falle fönnen die Keulen, wenn die Bruſt abges 
gefien worden, klein gehackt und zur Suppe gefocher 
werden. 

Wenn ber Kranich feinen Wiederftrich im Fruͤh⸗ 
jahre bey ung hat, fo geht feine Begattungszeit bald 
an, in der er weniger wohl fehmeder, als im Som: 

mer und Herbfte, 

G. Rebhübhner. 

Wenn die Rebbühner etwa acht Wochen alt 
find, fo werden fie für das allerniedlichfte Effen an— 
gefeben, die aber fodann mehr in die Küche der Gro- 
Ben kommen. 

Ob nun aber fehon die Rebhuͤhner überhaupt ein 
vortreffliches Wildprät find, fo ift doch, unter den 
errvachfenen Huͤhnern, in Anfehung des Alters ein 
Unterfchied. Denn unter diefen haben bie äliern Huͤh⸗ 
ner ein minder delicates Fleiſch. Man erkennt die 
jüngern Hühner aber an dem dunkelbraunen Schnas 
bel und braunen Süßen. 

Wenn man geſchoſſene Rebhuͤhner kaufet, und 
wiſſen will, ob ſie ſchon lange tod geweſen, ſo muß 
man ihnen in die Augen ſehen; je welfer die Augen 
ausſehen, defto länger haben die Hühner allbereits ge= 
legen. Diefes zu wiffen, kann zu Zeiten fehr dienlich 
ſeyn, wenn man die Hühner nach dem Einfaufe niche 
gleid) effen, fondern folche noch einige Tage will fiegen 
laffen. Es kann fodann gefihehen, daß die Hühner 
alt ſchmecken, wenn fie gebraten werden. Denn fein 
Geflügel äußert mehr den fo genannten älterichten Ge⸗ 
ſchmack, als ein gebratenes Rebhuhn. Man thut 
ſodann beſſer, wenn die Huͤhner zu lange haben liegen 
müffen, daß fie zu Paſteten, oder fo genannten Capi⸗ 
lotaden, verbrauchet werben. 

In vielen Gehegen werden die Rebhuͤhner lieber 
eingefangen als geſchoſſen; weil ſie auf dieſe letztere 

| Si Art 
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Art mehr von dem Reviere weggefchlichtert, aud) manz 
che nur angefchoflen werden, daß fie erfranfen, zu 
fpäte fterben, und daher von dem Jaͤger nicht gefun⸗ 
den , fondern dem Fuchſe und andern Raubthieren zu 
Theil’werden. Wenn man von diefen lebendig einge: 
fangenen Hühnern weldye in Kammern aufftellen, und 
nach und nad) zum künftigen Gebrauche haben will: 
fo muß man allein Hühner, die zu einem Volke zu: 
ſammen gehören, audy nur allein zufammen bringen, 
und fo laffen. Werden in der Folge Hühner eines 
andern Volkes, das ift, folche, die nicht aus eben dem 
Mefte, oder von einer Mutter find, zugefeßer, fo wer: 
den fie von den erftern beitändig gejaget und gebiffen, 
daß fie ganz abnehmen und ermagern. Den einge: 
ftelleten Hühnern aber muß nebft Körnern weißer Kohl 
in ganzen Köpfen vorgeleget werden, damit fie etwas 
frifches zu freſſen Haben. Von bloßen Körnern, ohne 
etwas Gruͤnes zu haben, würden fie ihren Rebhüͤh— 
nergefchmad gar jehr verlieren. 

Noch iſt bey dieſer Art, Rebhuͤhner in der Kam: 
mer lebendig eine Zeitlang zu halten, zu erinnern, daß 
fie zum Gebrauche nicht wie die zahmen Hühner muͤſſen 
geſchlachtet werden. Der Verluſt ihres Schweißes, 
oder ihres Blutes, wäre ein Verluſt eines Theiles von 
ihrem wilden Gefchmade, den man an ihnen mebr, 
als den zahmen Geſchmack, haben will. Man muß 
ihnen in diefem Falle mit dem Daumen ben Kopf ein- 
druͤcken, ober ihnen aus der Mitte des Flügels eine 
Feder ausziehen, und ihnen folche hinters Genick in 
den Kopf ſtecken, wovon fie gar bald fterben müflen. 


H. Schnepfen. 

Unter den verfchiedenen Schnepfenarten wird bie 
Waldſchnepfe für die befte gehalten. Sie ift fich 
aber im Geſchinacke zu aller Zeit, in welcher wir fie 

j haben 
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haben Ponnen, nicht gleich. Anders ift fie im Fruͤh⸗ 
jahre, wenn fie zu ung herftreicht, anders aber im 
Herbſte, wenn fie wegftreicht. 

Im Frübjahre hat die Waldfihnepfe, wenn fie 
zu uns berftreicht, einen gar fehlechten Geſchmack, und 
ift fehr mager, Des Sommers, wo fie gefunden 
wird, ift der Geſchmack weit annehmlicher; im 
Herbfte aber zum allerbeften. Sie find alsdenn fo fett, 
daß ihre Haut, wenn fie beym Pürfchen auf einen har: 
ten Boden darnieder fallen, von folchen Falle aufple- 
Gen kann, wie es auch) öfters gefchieht. 

Die {Ioo8: oder Riedfehnepfen find bey ihrem 
Herftreichen zu ung doch nicht fo fchlecht, als die Wald» 
fehnepfen. Auch beffern fie fid) bald, wenn fie einige 
Wochen hinter einander bey uns warmes Wetter ge= 
habt haben. Mit den Haarſchnepfen, wie auch mit 
den Wafler- oder Pfuhlfchnepfen, bat es gleiche Be— 
wandtniß. Ye länger diefe feßtere Arten bey ung fich 
aufgehalten haben, defto ſchoͤner ſchmecken fie, 


1. Arammetevögel. 


Die verfchiedenen Droffelarten, die unter dem 
gemeinen Namen der Arammerspögel begriffen, 
und alg eine Leckerſpeiſe überafl gehalten werden, haben 
im Herbfte, auf ihrem Striche, den beften Gefchmad ; 
weil fie fihdann von Wacholdern, Eberefchen, Wein: 
beeren und andern Baum⸗ und Staubenfrüchten nähren. 
Wenn einige Arten derfelben bey uns im Som— 
mer gefchoffen werden, fo fehmeden fie lange fo gut 
nicht, indem fie ſich alsdenn nur allein von Gewuͤrmen 
erhalten müffen. Noch mehr aber werden zu Ende 
des Februars oder im Anfarge des. Maͤrzes gefan⸗ 
gen und gefchoffen, als im Sommer. Aber auch im 
Fruͤhjahre, wenn fie zu ung herftreichen und weiter 
ziehen, ift ihr Geſchmack nur fehlecht. Sonderlich 
Fi 3 aber, 


502 Allgemeine Regeln. 


aber, wo Eifenbrücher find, lefen fie den ausgefalle- 
nen Eflernfamen auf, um fi) damit zu nähren. Hie— 
von haben fie einen unerträglicd) bittern Geſchmack, der 
ihr Wildprät der Zunge ganz unkenntlich machet. 


K. Staare. 


Die Staare, deren Fang bald nad) Johannis 
angeht, find lange fein fo delicates Geflügel, als die 
Krammetsvoͤgel. Sie fhmeden fich faft immer gleich. 
Aber die jungen Staare, die aus den Meftern, bald 
wenn fie ausfliegen wollen, genommen und gebrafen 
werben, ſchmecken befler, und werden, ob fie gleich 
etwas bitterlich ſchmecken, doch als ein Leckerbiſſen ge- 
achtet. 


L. Mandelkraͤhen, Blauraken. 


Die Mandelkraͤhen werden nur zur Aerndtezeit 
bey uns angetroffen. Sie haben ſodann ein fettes 
und delicates Fleiſch. 


M. Wilde Tauben. 


Man ißt die Jungen der wilden Tauben, wo man 
ſie aus den Neſtern in den Waldungen haben kann, lieber 
als die jungen zahmen Tauben. Aber auch die Als 
ten werden als Wildprät gefpeifet, ob fie ſchon nicht 
unter dag edle Geflügel zu rechnen find, 

Zur Fruͤhjahrszeit find die wilden Tauben ein 
fchlechteres Efien, als zur Aerndtezeit, da fie fich 
auf den Kornfeldern fett gefreflen haben. Man will 
den Turteltauben den Vorzug vor den Ringel ⸗ und 
Hohltauben geben. 


N. Holsfchreyer, Häber. 
Die Nußhaͤher ſowohl, als die Tannenhaͤher 
werden vieler Orten auf mancherlen Weiſe u > 
hr 
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Ihr Fleiſch it eben nicht ſchaͤtzbar; und wenn fie hie 
und da gegefien werden, fo ift es wohl darum, weil 
fie wilde Vögel find, 


O. Lerchen. 


Die gemeinen Feld- oder Kornlerchen, als 
von denen allein die Rede ift, haben ihren Strich zu 
ung um Lichtmeß; und wenn fie alsdenn gefangen oder 
gefchoffen werden, fo find fie die ſchlechteſte Speife, 
weil fie fo mager find. 

Im Herbfte find fie recht fett und ein Leckerbiſſen, 
die gebraten am beften ſchmecken. a 


P. Grünfchlinge. 


Der Grünfchling hat das Eigne an ſich, daß 
er in denen Monaten, mo es fchneyet, am meiften 
fett ift, und auch) am beften ſchmecket. 


Q. Ortolsne, Hortulane. 


Die Ortolane find hin und wieder anzufreffer. 
Sie ſchmecken zum beften, wenn fie fett find. In 
den Gegenden, wo Hirfe gebauet, und nach deſſen 
Abärndtung viel Körner liegen bleiben, da halten fie 
fi gern und freffen fid) fett. Wo fie aber nicht fett 
find, da müffen fie gefangen, eingeftellet und fett gez. 
machet werden. Unter den Eleinen Bögeln kann kei— 
ner niedficher ſchmecken. 

Die übrigen Eleinen Vögel, die auf Heerden und 
feimfpindeln gefangen werden, übergebe ih. ie 
find guf, wenn fie nur feet find, Ich komme nun zu. 
den Waſſervoͤgeln. 


KR. Wilde Gönfe. 


Die wilden Gaͤnſe find am ſchmackhafteſten, 
mern fie Die Stoppelfelder nad) der Aerndte > 
i 4 en, 
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fen, und von da an bis zu ihrem Wegziehen gefchef- 
fen werden. Erlangt man unter denen um folcye Zeit 
gefchoffenen folde, die noch jung find, fo hat man 
Daran einen delicaten ‘Braten. | 
Wenn die wilden Bänfe zu uns im Frübjahre 
- berftreichen, find fie auch noch ziemlih. Aber am 
fchlechteften find fie, wenn fie in der Mauſezeit niche 
fliegen fonnen, und von Hunden gegriffen werden. 


Ss. Wilde Enten. 


Es find verfchiedene Arten wilder Pnten, die 
in unfern Gegenden, in den Frühlingsmonaten bey 
uns unge Ausbringen, welche leßtere gefchoflen und 
gegeflen werben. 

Diefe jungen Enten ſchmecken nicht fo nach Fi- 
ſchen, als viele alte Enten; daher jene dieſen vorzus 
ziehen find. Es ift aber doch auch noch ein Unterfchied 
unter den jungen Enten. 

Wenn die jungen wilden Enten zu der Zeit ges 
(hoffen, oder von Hunden gegriffen werden, da fie 
noch nicht recht ausgefiedert, und im teibe noch feine 
fefte Knochen haben, fo ſchmecken fie noch zu weichlich, 
wenn man fiegleich fehr false. Man muß daher die 
jenigen jungen Enten vorziehen, die gut ausgefiedert 
haben, und faft, oder ganz flugbar find, 

Es find unter den alten Enten einige Arten, bie 
einen überaus ftarfen Fiſchgeſchmack von den Fiſchen 
haben, wovon fie ſich nähren. Diefe find die ſchlech⸗ 
tefte Speife, da ſich folcher Geſchmack faum oder gar 
nicht recht in der Küche vertilgen läßt. 

Auch ſchmecken die wilden Enten vor ihrer Bes 
gattung und Brutzeit befier. Wenn fie fich maufen, 
iſt ihr Geſchmack nicht der befte. In der Falten ah: 
veszeic haben alle Entenarten ihren beſſern N 
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Es iſt eine Art wilder Enten, die Kriechenten 
genennt werden. Sie find zwar kleiner als die uͤbri—⸗ 
gen Arten, fie haben aber unter allen das nieblichfte 
MWildprät. 


5. Fiſche. 
Unſre Fiſche ſind nicht zu allen Zeiten von gleicher 


- Güte. Man muß es daher auch wiſſen, wenn jede 
Art derfelben ihre rechte Güte haben, und man fie zur 
Speife auswählen kann. 

Alte Fifche überhaupt koͤnnen auch noch von. dem 
Waſſer, in welchem fie leben, einen ungleich beflern 
oder fchlechtern Geſchmack befommen. Die Fluß- 
und Bachfiiche ſchmecken beffer, als die Fifche aus 
Seen und Teichen , wenn nämlich leßtere von feinem 
Quell, oder fließendem lebendigen Waffer gefpeifet wer⸗ 
den. Einige Sandfeen geben ihren Fifchen, von ihrem 
Scylamme, einen fo genannten fehlammenzenden Ge- 
ſchmack; daß man foldhe erft in Fifchfaften, die in 
fließenden Waſſer ſtehen, eine Zeitlang einfeßen muß, 
um ihnen den Schlamm-oder Mohrgefchmack zu be: 
nehmen. Die Krebfe ſchmecken aus *Bächen ungleich 
reiner und füßer, als aus Seen und Flüflen. Sie 
fönnen von manchen Wafferpflanzen fo gar in Fluffen 
den befondern Geſchmack diefer oder jener Pflanze oder 
Krauts annehmen, daß man fie fofort Foften kann, 
aus welchem Waſſer fie find. 

A. Hecht. 

Der Hecht ift in feinem Monate fo fett und 
ſchmackhaft als im Hornung, fo wie er im März am 
allerfchlechteften fchmecker. Won feiner beften Zeit 
wird er gemeiniglih Hornungshecht, und von der 


fchlechteften Zeit Maͤrzhecht, genannt, Man nennt 
Si5 ihn 
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ihn ‘auch, in ber Fifcherfprache, Doggen-ober Pad⸗ 
denhecht, weil er im Mär; Fröfche zu fangen und zu 
freffen anfängt. So hat er auch in diefem Monate 
feine $aichzeit, in der alle Fiſche fchlecht ſchmecken. 
Doch fann feine Laichzeit noch fpäater hinaus fallen, 
wenn der Winter lange, und bis in den März hinein 
anhält. Hierauf wird der Hecht im Julius und Au⸗ 
guſt wieder recht gut, und gewinnt ein härteres Fleiſch, 
da er es vergleichungsmeile von der Laichzeit her wei- 
cher gehabt. Mur in ftilljtehenden Gräben, Tuͤmpeln 
und Prüßen kann er auch in letztgedachten Monaten 
noch ein weicheres Fleiſch behalten, welches fich erft 
in der Falteren Jahreszeit ändert. 

Uebrigens werden die YIilchner den Rognern 
vorgezogen; da jene auch in der Laichzeit noch immer 
befier bleiben als diefe. 

Die, in ihrem erften Jahre lebenden, und fo ge 
nannten Graſehechte find fi) im Jahre ganz gleich, 
wenn fie in fließenden Waffen ftehen. In Tiumpeln 
und Gräben aber bekommen fie in heißer Witterung 
um die Aerndtezeit eim ſehr meiches Fleiſch, welches 
den Geſchmack diefes Fiſches fehr herunter ſetzet. 

Daß endlich an dem Hechte die Leber das nied- 
lichfte Stuͤck fey, iſt uberall befannt. Cie wird da- 
ber dem Vornehmſten bey Tifche vorgeleget, oder in 
Stüden zertbeilet, und, nebft der Milch oder Rogen, 
auf einem Teller der Reihe nad) herum gegeben, 


B. Karpfen. 


Die Rarpfen find entweder Sluß-oder Stroms: 
Farpfen, welche die ſchmackhafteſten, oder Teichkar⸗ 
pfen, die von lebendigem Waſſer unterhalten werden. 
Die Teichkarpfen haben, wenn ihnen gleich von flie— 
Bendem Waffer Zugang gegeben wird, doch an man 
den Drten nicht den rechten Geſchmack. Wenn * 

nicht 
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nicht Gelegenheit hat, folche mittelft eines Fiſchk aſtens 
in fließendem Waſſer noch ſtehen zu laſſen; ſo muß 
man ſie auf dem Hofe, in einem verdeckten Troge mit 
Waſſer, das oͤfters abgelaſſen und erneuert wird, noch 
ſo lange fuͤttern, bis der ſchlimme Geſchmack vergan⸗ 
gen iſt. Mit den Seekarpfen, die gemeiniglich am 
ſchlechteſten ſchmecken, muß man es eben ſo machen. 

Die noch jungen oder kleinen Karpfen ſind eine 
Speiſe, die nicht ſchlechter ſchmecken kann. Ihr 
Fleiſch iſt nicht eher hart und wohlſchmeckend, als bis 
ſie an die drey bis vier Pfund wiegen. 

Erwachſene Karpfen werden in ihrer beſten Guͤte er⸗ 
kannt, wenn fie hart und gelb’ am Bauche, eines 
kurzen, Eleinen und faulichten Kopfes ‚ und über den 
Leib fein ſchwarz find. 

Am unſchmachkhafteſten ift der Karpfe vom May 
bis in den Auguſt. Er hat denn ſeine Laichzeit und 
iſt mager. Vom October aber bis in ben April 
ſchmecket er am beſten. 

Wie an dem Karpfen der Kopf fuͤr das beſte 
Stud gehalten wird, alſo wird an ſolchem die Zunge, 
oder vielmehr der fleifchichte Gaumen ‚ als das vor: 
züglichfte Leckerbißlein des Kopfes gehalten. Mach 
dem Gaumen folget die Milch, die man nebft dem 
- Rogen, der aber in geringerer Achtung ift, auf einem 
Teller zertheilet, bey Tifche herum gehen läßt. 

Man muß nicht denken, daß die Karpfen, bie 
über vier Pfund wiegen, fein angenehmes Effen feyn 
ſollten. Nein! wenn fie nur fert, und aus feinem 
ſchlammichten Waffer kommen, fo laſſen fie fich im- 
mer fehr wohl eſſen. — 

Noch hat man eine Art Karpfen, die Spiegelkar⸗ 
pfen beißen. Man will fie für die belicateften halten. 
Ich glaube, diefes ſey faft Einbildung, und komme da— 
ber, daß fie felmer als unſre gemeine Karpfen find, 

C, Aal. 
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C. Aal. 


Je Pleiner der Aal ift, defto fchlechter ſchmecket er. 
Je größer und älter er aber ift, defto mehr ift er zu 
empfehlen. Wenn er alfo die Dice eines Armes und 
‚bie Laͤnge von ein Paar Fllen hat, fo iſt er in dem 
beften Geſchmack. 

Seine befte Zeit, in Anfehung des Geſchmackes, 
ift wohl der May, Brach-und Heumonat. Cr 
wird im October, da feine Laichzeit ift, in Reuſen 
und Wehrforben ftarf gefangen. Allein um diefe Zeit 
fhmedet er weniger gut. Im Winter aber ift er 
beffer, bis er im May zu feinem meijten Fette, und 
daher auch, wie vorgedacht, zu feinem beften Ges 
ſchmack im Jahre gelanget. 


D. Baars, Darfch. 


Wenn der Stockbarſch klein iſt, ſchmecket er bey 
weitem nicht ſo gut, als wenn er ſeine rechte Groͤße 
hat. Er iſt allezeit gut, außer im Maͤrz und April, 
weil alsdenn ſeine Laichzeit iſt. 

Der Raulbarſch hat einen fo angenehmen Ge— 
ſchmack, daß man zufrieden 'ift, wenn er auch nur 
noch ganz Flein kann gegeffen werden. Bon feiner 
Fiſchart ſchmecket der Rotgen beffer als vom Kaulbar- 
ſche. Er laicht auch im März und April, weshalb 
er fodann fchlechter if. Kann man die Kaulbarfche 
einer Spannen lang und noch darüber haben, fo wers 
den fie fehr heuer bezahler. 

| . E Sander, Seebaare. 

Der Zander hat diefes vor vielen andern Fifch- 
arten voraus, daß die Größe und bag Alter der Deli⸗ 
catefje feines weißen fehönen Fleifches gar nichts be— 
nimmt. Er iſt das ganze Jahr gut, außer in feiner 
taiche, die im Maͤrz oder April einfällt, — 

8 
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Es wird der Zander in der Marf Brandenburg, 
Pommern und Preußen des Winters auf dem Eije 
am häufigften gefangen; und diefes ift auch die eins 
zige befte Zeit, ihn in andretänder, wo er nicht gefunden 
wird, zu verfenden. Man muß ihn nur zur Sroftzeit mit 
Schnee um und um belegen, daß es ihm an dem feibe 
anfriere, und er darinn flare werde. Sodann 
ann er eingepackt, und mit der Poft, außerhalb ge- 
dachter Provinzen, verfendet werden, damit er zu 
feiner Beftimmung friſch, und vollig guten Gefchma- 
ces, gelangen koͤnne. \ 


F. Sley. 


Der Bley gehöret auch unter die Fifche, deren 
die größten die bejten an Gefchmade find. Er wird 
von einigen noch dem Karpfen vorgezogen, und ift in 
der That, in recht fertem Zuſtande, ein fehr delicater 


Er laicht wenn der Apfelbaum blüher, und ift 
alsdenn eines geringern Geſchmackes. Den beiten 
aber hat er im Winter, weil er dann am fetteften ift, 
Die größten aber find die fetteften, und man fann fie 
dann kaum zum Weberfochen. bringen. Sie können 
vier bis acht Pfund wiegen, und man thut wohl, 
wenn fiefehr groß und zu fett find, daß man den Buͤn⸗ 
del, oder Bedärme, woran dag meifte Fert ift, zus 
rückläße und nicht mit kochet. Man kann ſolchen 
Bündel in der Pfanne befonders ausbraten, und das 
ausgefchmolzene Fett in Lampen verbrennen. 

So ſchoͤn der große Bley fehmeder, fo ſchlecht 
fchmeden dagegen die kleinern Bleye, die gemeinig⸗ 
li) Bleyflinken genannt werden. Diefe Flinfen . 
fommen nur auf den Tifch, wenn man doc) Zifche ef 
fen will, und Peine andere haben kann. | 


Noch 
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Noch ift von dem Rogen der Bleye zu merken, 
daß derfelbe, nächft dem Rogen der Kaulbarſche, am 
beſten ſchmecket. 

Die Braſſen, die in manchen Gegenden mit dem 
Bley verwechſelt werden, —* mit dieſem gleiches 
Verhaͤltniß. 


G. Raap, Rape. 


Auch der Raap iſt ein ferfer und wohlſchmecken⸗ 
der Fiſch, wenn er nicht klein iſt. Er hat im April 
und May ſeine Laichzeit, da er weniger fett und wohl⸗ 
ſchmeckend iſt. 

Wenn dieſer Fiſch beym Anrichten in Brocken 
zerfaͤllt, fo ſieht es eines Theils übel aus, andern Theils 
aber ſchmecket er auch geringer. Das Zerbroͤckeln 
aber des Fiſches entſteht daraus, wenn er in heißes 
Waſſer geworfen, und damit angekochet worden. Um 
nun das Zerfallen des Raapens zu verhuͤten, muß man 
ihn mit kaltem Waſſer aufſetzen. 

Die Juden, wo ſie wohnen, machen dieſen Fiſch 
theuer, weil ſie einen Hauptfiſch daran haben. 


H. Aland, Alten. 


Iſt der Aland aus Tuͤmpeln und Lachen, ſo iſt 
er nicht ſo wohlſchmeckend, als aus fließendem friſchen 
Waſſer. Eben ſo ſchlechtſchmeckend iſt er auch, wenn 
er zur Zeit ſeines Laichens im April und May ge— 
fangen worden. 

Der beſte Geſchmack des Alands iſt im Zerbfte, 
und er muß, wie der Raap, mit kaltem Waſſer 
aufgefeßet und gefotten werden. 


I. Sorelle, Sobre. 


Die Sorellen find entweder mit rothen und gelben 
Flecken, oder mit ſchwarzen gefprenges, Die leßtern 
haben 
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haben ein weicheres Fleiſch, daher ſie den erſtern 
nachgeſetzet werden. 

Wenn dieſe Forellen aus Seen ſind, ſo ſchmecken 
ſie nicht ſo gut, als die Bachforellen. 

Die Lachsforellen, die un Kochen roͤthlicht aus- 
fallen, werden der erjtern Art noch vorgezogen. | 
Die Bachforellen laichen im September, bie 
Seeforellen aber erft im YTovember, und haben 
fodann ihren geringern Gefchmad, 

Unfre Leckermaͤuler wollen den kleinen Forellen, 
die etwa anderthalb Spannen lang find, den Vorzug 
vor den größern geben. | 


K. Lachs, Salm, 


Man finder den Lachs im May und Junius 
am ſchmackhafteſten. Die jungen, nicht über eine 
Spanne langen) Sache find die wohlfchmedendften, 
Mai nennt fie an der Elbe Lachsfinder. 

Die fo genannten Aupferlachfe find diejenigen, 
die gegen ihre Saichzeit mager geworben, und viele 
braune oder gelbe Kupferflesfe befommen. Diefe Ku: 
pferlachfe taugen gar nicht zum Verſpeiſen, und find ° 
gleichfam als kranke Zifche zu verwerfen. Hie herum 
wird der Elblachs für den beften gehalten, und er 
ſtreitet mit dem Rheinlachs um den Vorzug. 


L. Raraufche, Zaruse, 


Die Reraufchen find von einem fehr angeneh⸗ 
men Geſchmacke. Wenn fie in moraftigen Gräben 
und Tuͤmpeln geftanden, fo muß man fie vor dem 
Kochen eine Zeitlang in reinem Waſſer gehalten has 
ben, damit fie ihren moberichten Geſchmack verlieren. 
Sie laichen vom May bis in den Julius, worauf 
fie fleifchreicher und wohlſchmeckender werden. | 


Wenn 
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Wenn die Pleinen Raraufchen in einem nah- 
rungsvollen Wafler gelebet haben, fo fchmeden fie 
eben fo gut, als die alten und groͤßern. Die Kar— 
pfenkarauſchen find ihnen gleich zu achten. 


M. Giebel, Goldfaraufche. 


Die Giebel haben einen dickern Rüden als die 
Karaufchen , find auch gelber. Ihre Farbe aber ift 
nicht eigentlic) goldgelb,, nad) dem Namen Goldfa- 
raufche: fondern wachsgelb. Sie find etwas läng- 
lichter, als die Karaufchen, und fehmeden faft noch 
liebliher. Da fie im Sommer alle vier Wochen lai⸗ 
chen, fo ift ihr beſter Geſchmack vom Herbſt bis an 
den April. 


N. Güfter. 


Wenn andre Fifche in ihrer Saichzeit am ſchlechte⸗ 

ften ſchmecken, fo ift es mit der Güfter ganz umge: 
kehrt. Sie laicht im May, und hat fodann ihren 
beften Geſchmack, und alfo eben in der Zeit, da bie 
meiften andern Fifche, in Anfehung ihres beften Ge- 
ſchmacks, eine Leere laflen, die mit der Güfter auszu: 
füllen iſt. Ä | 

0. Plöge, Rothfeder. 


Es kommen die Ploͤtzen nur da auf den Herrn» 
tifch, wo die andern Fifcharten fehlen. Sie ſchme— 
den doch fafteben fogut, als die Rothaugen, die mit 
ihnen zu ben Weißfiſchen gehören. Im Aprilund 
May muß man eben nicht nad) Ploͤtzen un Rorhaus 
gen verlangen, weil fie alsdenn laichen, 


P. Schley. 


Auch die Schleyen kommen nicht allzuofe auf 
den Herrntiſch; und wenn es gefchieht, fo werden fie 
meifteng 
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meifteng gebraten; wiewohl fie von einigen mit einer 
fauern Brühe, zur Veränderung, nicht ungern gegeſ⸗ 
fen werden. Doch gefchieht.folches nicht an Ehrenta= 
gen. Sie find zu aller Jahreszeit gut zu effen, aus 
ger ini Maͤrz Und Junius, da fie ihres Laichens haf- 
bet etwas magrer find, | 

wann. Barbe, ne. 

Die Barben haben ein niebfiches- Fleiſch, und 
muͤſſen die aus den Fluͤſſen den Seebarben weit vor- 
gezögen werben. In det Laichzeit, die im May und 
Anfarige des Junius iſt, leidet ihr Fleiſch etwas 
Abfall. Vielleicht it es Vorurtheil, daß man ihren 
Mögen wegwirft, und fchäblich Hält. 


R. Haͤſeling, Mayfiſch. 

Der Haͤſeling wird in der Doſſe und Oder am 
meiſten gefangen, und hat ein niedliches Fleiſch, wel⸗ 
ches aber im April, da dieſer Fiſch laichet, gar ſchlecht 
if. Im Winter.taugen fieaud) nicht viel, weil fie 
denn zu mager find, J 

8. Gruͤndling. | 

Wo man feine Schmerlen hat, da ift ber Gründ- 
ling anftatt derfelben, Der Maͤrz ift der einzige 
Monat, darinn er unſchmackhaft iſt, weil er alsdenn 
laichet. Bon dem Maymonat an), ift er wieder in. 
feiner rechten Gute. — | 


T. Schmerle. ER 
Wenn der Grimbdling ein reiches Fleiſch hat, ſo 
ift dagegen pas Fleiſch der Schimerle koͤrnicht. Dies 
fer delifate Fiſch - hat feine Laichzeit nad) Beſchaffenheit 
der Witterung etwas früher oder fpäter, zu Anfan⸗ 
ge des, Maymonats, da fein Fleiſch geſchmeidie 
Sausmutter 1. Band. Kt ger 
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ger iſt. Gegen den Herbſt faͤngt es an, wieder ER 
koͤrnicht zu werden. 


U. Ehappe, Aaltaude 


Es haben die kleinen oder Mittelquappen ei⸗ 
nen angenehmern Geſchmack, als die großen. Im 
ſpaͤten Herbſte, im Nopember und December ha⸗ 
ben fie ihren beften Geſchmack. Bald nach dem An⸗ 
fange bes Jaͤnners 4 in den Hornung hinein, lai⸗ 

n ſie. 

Wenn ihr Fleiſch mie deng Fleiſche vieler andern . 
Fiſch⸗ in Vergleichung geſtellet wird, ſo ſollte es eben 
kein Herrneſſen ſeyn. Aber ihre große Leber ift ein 
rechter Leckerbiſſen, mit welcher Die RN um ben : 
Do ſtreitet. J 


V. Stoͤr. 


Das Fleiſch des Stoͤrs iſt ſehr fett, und zu fei- 
ser Zeit zu mager. Er tritt aus dem Meere, wie 
der Lachs, in unfre großen Ströme. In Rußland 
wird unter andern, aus diefem Fiſche up 
der berühmte Caviar bereiset; — der — 
— des Stoͤrs iſt. | | 


W. Wels. 


Cm alter Wels kann on die fechs Eilen lang ſeyn, 
fein Fleiſch ift aber hart und nicht fo zart, ‘als. der juns 
gen Welſe, die nicht über vier Pfund wiegen. Da 
er im Junius laicher,; fo: if dann fein Er * 
mehr fo wohlgeſchmack. 

X, Baulkopf, Raulhäuptlein.; * 

Der Raulkopf aus ſchlammichtein Waſſer iſt 

ſchlechter, no der, aus seinem un | S — 
er, 
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beſſer, wenn er gebraten, und nicht geſotten Bd. 
Er iſt weniger gut im April, da er laichet. 


J — Marene, Muraͤne. 


Die Marenen werden aus det Mark uiid aus." 
Pommern marinirt umhetgeſendet. Sie find abge⸗ 
ſchmackt, wenn ſie zu alt geworden. Man muß ſie 
nicht mit den Zaͤrten verwechſeln, die kleine marinirte 
Zander ſind, und gleichfalls verſendet werden. Dieſe 
ſchmecken auch am beſten, wenn ſie friſch ſi ſi nd. * 


22. Schnaͤpel. u 
" "Der in ber Altemark gefangeie;- nachgehends ge⸗ 
räucherte- und umhergefandte Schnaͤpel wird mehe” 
wegen feiner Seltenheit, als wegen feines- Fleiſches 
gern gegeffen. Man muß ihn auch niche w — 
den, oder zu lange liegen laſſen. 


AA. Kamprete, 


Da die Lampreten in unfern Fluffen nich haͤu⸗ 
fig gefunden werden, ſo findet bey ihnen die Auswahl 
eben nicht ſtatt. Ihr Fleiſch ſchmecket gut, espeeiimäk. 
aber einen guten Magen. + - 


BB. Yreunauge, Bricke. ; 


Wo bie Neunaugen gefangen werden, da’ ſiedet 
man auch ſolche, und ißt fie ſofort. Man faͤngk ſie 
im Luneburgiſchen und Bremen, Pommern, Meklen⸗ 
burg und Lefland, von martini bis Oſtern. Die’ 
Lüneburgifchen und Bremiſchen Hält man für Die 
beften unter denen, die uns mariniret Dugefenbet, und‘ 
von ſo vielen als eine. Deficatefie verzehret werden. 
Sie find eine ziemlicd) unverdauliche Speit, und- man! 
müß. die friſchen Neunaugen den Älteren vorziehen. 
welche: leßtere ungleich — ſchmecken. 


5 
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— ...Cq, Sprott. 3.3 
Dieſe Art geraͤucherter Sardellen werden uns ge⸗ 
raͤuchert, aus England zugefuͤhret. Je friſcher man 
fie haben kann, defto! beſſer ſind fie; indem die alten 


ungemein. übel ſchmecken. 
' DD. Sarodelle. 


Wenn die Sardellen in ihren feinen. Faͤßgen gut 
eingeleget werben, fo fönnen fiewohl an die zwey Jahr 
dauern. Die aus Frankreich und Portugal kommen⸗ 
den, heißt man Anſchovis; und die in Italien, vor: 
nehmlich an den Sardinifchen Küften, gefangen wer- 
den, eigentlich Sardellen, auch: Sardinen. Wenn 
man von Italiaͤnengn fic) den befannten Sarbellen: - 
fallat machen läßt, und nicht Kenner genug ift: fo kann 
man hintergangen werden, wen fie Dazu. orbereitete 
Heringe allein nehmen, ober folche unter die wahren 

Sardellen vermengen. 

en EE. Hering. 

Die erften Heringe oder Jachtheringe, dieuns 
aus Der See durch Jaͤger, Kleinere und fehneller fegeln- 
de Schiffe, auf Hamburg zugeführer , und : von bier 

‚mit der Poftzugefendet werden, halt man für die wohl- 
ſchmeckendſten unter allen 3’ weil fie die frifcheiten vom 
: Sabre find. - Sie find aber nicht allemal fo wohlſchme⸗ 

ckend, als fie ſeyn follten, | 

Diejenigen hergegen;, welche uns nach völlig ge⸗ 
endigtem Heringsfange zugefchicket werben, find ber: : 
nach je frischer je beſſer, je älter je fchlechter; wiewohl 
die Art des Einpadens in die-Heringstonnen die Dauer, 
und den längern Wohlgeſchmack der Heringe gar fehr 
befördert. 

Hiernächft find die Heringe an und für fich ſelbſt, 
ihrer innern Guͤte nach, wohl zu unterfcheiden ; indem. 

4 fie 


« 
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fie darnach beym Einpacken von ben Yeringsfängern 
ſortitet werden follen. 
er Dollhering hat den Bauch entweder voll Milch 
‚oder Rogen ift der fleifchigfte und anfehnlichfig, 
hält fich gut, iſt aber nicht der zärtefte. 
Maatjen haben weder Milch noch Rogen, und 
‚find die fetfeften und wohlſchmeckendſten; halten ſich 
das ohne befondere nachfolgende Huͤlfe nur die kuͤrze⸗ 
e Zeit. 
»  Nlen haben nur noch ein wenig Milch oder Ro⸗ 
‚gen; fie halten fich am längften, fehmeicheln aber der 
Auge und dem Auge am mwenigften. 
Enkelvrak find, mie fie ankommen , friſch und 
(tbar, und haben von den vorigen Sorten, bey dem 
Fangen, nur eine aͤußerliche Beſchaͤdigung z3. B. ei 
nen verlornen Kopf, einen Riß, eine Quetſchung u. dgl. 
bekommen. 

Nachſalz ſind die beym Fange vor Untergang 
der Sonne nicht gekagete (denen Kieme und Gedaͤr— 
me nicht ausgeſchnitten,) und geſalzene Heringe. Sie 
bekommen auf der Stelle einen Anſatz zur Verderbung. 
Doppeltvrak find alle Heringe, die fo befchä- 
digt find beym Zange, Kagen und Einſalzen, daß . e 
gar bald ihr äußerliches gutes Anfehen, nebft der 
Haltbarkeit, ‚verloren haben. 

Die Holländer zeichnen die Heringstonnen nach 
obbenannten Sorten alfo: Vollheringe, V. Matjen, 
M. Men, Y. Enkelvrak, O. Nachſalz, N. S. Dop⸗ 
——— eine in einer größern eingefchloflene Pleinere o. 


FF. Scholle, Butte, Halbfiſch 


Je PP ra die Schollen find, defto beffer ift 
ihr Geſchmack. Die alten ſchmecken an und 


rien mehr rörhlichs als m vg 
k 3 GG. 
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GG. Stodfifch. 


| _ Diefer Fiſch Heißt eigentlich Kabeljau, det, 
nach feiner verfchiedenen Trodnungsart, auch ver 
fhiedentlich genennt wird. Laberdan heißt er, wenn 

er in frener tuft getrocknet worden. ft er aber auf 
“oder an den Klippen getrocknet worden, fo heißt er 
Alippfifch. Iſt er aber am haͤrteſten getrocknet vor⸗ 
den, daß er vor dem Kochen erſt muͤrbe geklopfet wer⸗ 
den muß, fo beißt er Stockfifch. Je frifcher man 
‚alle diefe Arten haben kann, defto beffer ſchmecken fie, 
und die Art zu kochen muß fie dem Gaumen noch * 


gefaͤlligſten machen. 
HH, Krebs. 


Es iſt was bekanntes, daß die Krebſe in den 
Monaten, die fein R haben, nämlicy vom May bis 
‚in den Auguſt, nur zum Eſſen tauglich) find. Unter 
diefen Monaten ift wieder ber Innius derjenige, in 
welchem ſie zum beſten ſchmecken. 
EGs iſt ſchon oben geſaget worden, daß die Krebie, 
nach Verſchiedenheit des- Wafl ers, einen gar verſchie⸗ 
denen Geſchmack haben koͤnnen. Die Bachkrebſe 
find die beften im Geſchmacke, dann die Slußfrebfe, 
und zuleßt die Sees oder TeichErebfe, die am ſchlech⸗ 
teſten ſchmecken. 
Eben dieſe Krebſe werben nach der Farbe annoch 
unterſchieden. Rothſchaͤligte Krebſe bekommen 
in Kochen eine rothe oder d rothſchwaͤrzlichte Farbe. 
Steinkrebſe aber gekochet, haben eine weiße oder 
bleichrothe Farbe. Dieſe Verſchiedenheit der Farbe 
thut nichts zu einem verſchiedenen Geſchmack, nur daß 
die Steinkrebſe den Tiſch nicht — als die — 
Wenn die Mutterkrebſe, oder Weibchen, Eyei 
ün Leibe haben, — werden 2 vor manchen mehr gelie⸗ 
ber, 


24 
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bet. Sie werden daran erkannt, daß das Weibchen 
unter dem Schwanze, zunaͤchſt mo er am Leibe ſilzt, 
nicht zwey Baͤrtchen, wie das Maͤnnlein, ſondern ein 
plattes herzfoͤrmiges Schildlein, auch einen breitern 
und plattern Schwanz hat. DE: 


II Krabben. 


Arabben find ganz Eleine Krebfe, die Feine 
Scheeren, fündern lauter Fuße haben. Da fie ung 
zumeifen_ als eine Seltenheit, aus. den: Seeftädten, 
wo. man fie im der Oſt⸗ und Weſtſee fängt, zugefendee 
werden, fp müffen wir fie eſſen, wie wir fie haben koͤnnen. 


yo) Mortification oder Erſterbung des Fleiſches. | 


Je frifcher und gefchwindes die Fiſche aus dem 
Waſſer inden Keffel, zum Kochen oder andrer Art der 
Zubereitung, fommen können, defto beffer ſchmecken fie... 
Mit dein Fleifche ift es nicht alfo.. Soll. es weniger. 
hart und mehr mürbe im Kochen oder Braten werden: 
fo muß es nicht unmittelbar nad) dem Schlachten oder 
Pirſchen ganz frifch genommen. werden, fondern eine 
gewiſſe Zeit hängen oder erliegen. Diefes nu heißt. 
Das. Fleifch mortificiren,. aber erfterbend: machen.. 
Man koͤnnte auch den Namen entfrifchen, und Ent 
———— annehmen, wenn das Wort bekannt 
wäre. Man huͤte ſich nur, Erfterdung. nicht etwa 
fir Abſterbung zu nehmen. Kaͤme Mortification nicht 
ar oom lateinifchen. mors, als vom. alten: deutſchen 
moͤr, mürbe, her; fo fünnte man. es durch Mürbig- 
keit. geben... Ich behalte hier. das Wort Morrification,. 
und feße dafür zumeilen. Erfterbung. — 
Nicht alle Fleiſcharten beduͤrfen einer gleich langen: 
Mortification. Ben. jeder Fleiſchart muß hauptſaͤch⸗ 
lich auf das Alter der Thiere und die Jahreszeit, in 
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der fie zum Küchengebrauche beftimmt find, gefehen 


werden, 

In Anfehung der Jahreszeit will ich zuerft eine 
Tabelle herfegen, die im z5ſten Stück ber gelehrten 
Beytraͤge zu den DBraunfchweigifchen Anzeigen vom 
Sabre 1773, mitgetheilet worden: wie lange ſich das 
rohe Fleifh in ber Luft erhalten laffe, ohne zu ver⸗ 
derben. | 

Im Sommer. Im Winfer. 


Hirſch⸗ oder Rehwildpraͤt 4 Tage. 8 Tage. 
Schweinewildpraͤt 6— 10 — 
Haſe 3 — 6 — 
Faſan 4 —10 — 
Birkhahn 4 — 10 — 
Auerhahn 6— 14 — 
Rebhuhn 2 — 6:8. 
Rind⸗- und Schweinefleiſch 3 — 6 — 
Schoͤpſenfleiſch z— 3— 
Kalb :und Lammfleiſch 2 — 4 — 
Truthahn und Gans 4 — 8— 
Kapaun 3 — 6 — 
Altes Huhn 3 — 6 — 
Junge Hühnerund junge Tauben 2 — 4 — 


Diefe Tabelle muß nun nicht als ein genaues, 
fondern mehr als ein ale Maas angenommen 
werden. Denn jowohl im Sommer ale im Winter 
koͤmmt es auf die bald wärmere bald fühlere, bald ge- 
lindere bald Fältere, Luft oder Witterung an, um den 
rechten Grad der Erfterbung dem Fleifche zu geben. 
Und wenn die äußere tuft fchon diefen oder jenen Grad 
bat, fo ftimmet die innere Luft eines Haufes, oder des 
Dres im Haufe, wo das Fleifch hänge, noch nicht mit 
ber erftern zufammen. Naͤher fäme man daher zur 
Sache, wenn ein Thermometer zu Huͤlfe genommen, 

J “und 
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und dadurch der rechte Örad ber Temperafur, ober der 
Luftwaͤrme und der Luftkaͤlte, erforfchet würde, Hier⸗ 
durch koͤnnte nun eine weit berichtigtere Tabelle ange- 
fertige werden. Und das Publicum muß es erwars 
ten, daß ſich einjt noch ein Maturforfcher die Mühe 
gebe, auch durch Thermometerobfervationen diefe ge= 
nauern Grade der Fleifcherfterbung herauszubringen. 
So lange es nun noch an folcher Berichtigung 
fehlet, muß die Hausmurter zur Sommerszeit das 
Fleiſch, zur Mortification, nicht fo lange hängen laf- 
fen, bis der Geruch das Angehen deſſelben zur Faͤul⸗ 
niß offenbaret. Dieſe Vorſicht ift befonders in Anfe- 
hung des Fleifches von jüngern Thieren nöthig, wel- 
‚ches von der Luft weit eher in der Wärme aufgelöfer 
wird, als das Fleifch der alten Thiere. Eine Ham: 
melfeule 3. E. brauchet wohl viermal längere Zeit, als 
ein fammsviertel, und man muß demnach wohl bey 
einer Hammelfeule, außer ihrer Mortification, noch 
zum Klopfen oder Blaͤueln derfelben feine Zuflucht 
nehmen, wenn fie fein zäher Braten werden fol. Je 
jünger alfo das Fleifch der Thiere ift, je weniger brau- 
het es mortificiret zu werden. Wenn daher in obfte- 
hender Tabelle das Hirfchfleifch nur fo, mit einem ein- 
zigen Namen, ausgeworfen worden ; fo muß man den: 
noch unter dem Hirfchfleifche einen großen Unterfchied 
halten. Denn Wild: oder Hirfchfalb ift auch Hirſch⸗ 
fleifch; es brauchet daher feine vier Tage im Sommer 
zur Erfterbung. Und das Fleiſch eines Spießers ober 
Scmalthieres muß nicht fo lange, als das Fleifch ei- 
nes Hirfches von fechszehen Enden, mortificiret wer⸗ 
den. Und in diefem Verbältniffe muß die Tabelle in 
a = aller übrigen Zleifcharten verftanden werden. 
| enn zur Winterszeit Fleifch mortificirer wird, 
fo muß es nicht fo lange gefcheben, daß es ausdoͤrre. 
Denn wenn e6 gleich noch nicht ftinfer, fe kann es doch 
IRBRE: Te Kt 5 durch 
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durch das Ausbörren feine Kraft verloren haben. Mit 
dem Gefrieren des Fleiſches ift es eben ff. Denn 
Durch den Froſt wird nicht allein die Kraft ausgezogen, 
fondern es geht auch der Geſchmack des Fleifches etwas 
verloren. 

Mod muß man willen, daß das Fett bes Flei⸗ 
ſches, da es weicher iſt, weit eher als das Fleiſch in 
die Faͤulniß uͤbergehe. Man muß daher auch dem 
fetten Fleiſche weniger Zeit zur Erſterbung laſſen, als 
dem magern. 

Iſt aber vorhin geſaget worden ‚ daß man ſich, 
in Anſehung des zu mortificirenden Sleifches, vor dem 
Angehen deſſelben zur Faͤulniß hüten möge: fo hat 
manfich, in berfältern Jahreszeit, danicht fo bald eine 
Faͤulniß zu beforgen ift, doch noch vor dem. fo ge 
nannten älterichten Geſchmacke des. Fleifches in Acht 
zunehmen. Diefer älterichte Geſchmack des Fleiſches 
wird bey manchen Bereitungsarten, wie vornehmlich 
an dem Kalbfleiſche geſchieht, zu ſehr auffallend. Bey 
dem Wildpraͤt ſoll zwar auch kein angegangenes Fleiſch 
fenm,. aber ber aͤlterichte Geſchmack iſt bey ſeibigem 
doch noch eher zu entſchuldigen, als bey dem zahmen 
Fleiſche. Es werden aber ſaure Bruͤhen ſolchen, von 
der zu langen Erſterbung entſtandenen aͤlterichten Ge⸗ 
ſchmack des Fleiſches kaum vertilgen koͤnnen. 


Die Hafen aber, daran das zu mortiftcirende 
Fleiſch angehaͤnget wird, ſind entweder in einem Keller 
oder Gewölbe eingemauert, oder fie find an einem 
Stricke befeftiget, welcher durch einen oben im der De 
de einer Kammer oder Saales eingemachten Kloben 
durchgeht, und an der Seite angehänget wird; womit 
die Hafen. nebft. dem Fleiſche in die Höhe gezogen, und 
wieder herabgelaſſen werden koͤnnen. Esiftdie Haupt: 
ſache bey ſolchen Fleiſchhalen noch dieſe, — weder 

Katzen, 
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Katzen, noch Maͤuſe oder Ratten, an ſolches auf : 
haͤngte Fleiſch hinanfommen, und es anfreffen fonnen. 


8) Einwaͤſſern des rohen Fleiſchesßs. 
Das rohe Fleiſch muß, nach der Meortification, 
noch eingewäflert, das heißt, in ein Gefäß geleget, 
‚und mit Waſſer übergoffen, oder in das darinn befind- 
liche Waſſer hineingeleget, und eine Zeit lang darinn 
vor dem Kochen gelaffen werden. Gemeiniglich ift 
ſolches Fleiſch ſchon in feine Stuͤcken klein gefchnitten, 
oder gehauen, wie man es aus dem Waſſer in ben 
Topf bringen will. Es hindert auch nidyts, daß das 
Steifeh noch ganz im Waſſer fen, nur muß es alsdenn 
länger im Waffer gelaffen werden. ? 
Die Jahreszeit muß es anmeifen, ob das’ Fleifch 

auf eine Fürzere oder längere Zeit einzuwaͤſſern fey. 
Bey Falten Wetter muß man freylich wohl das Fleiſch, 
das des andern Tages gefocher werben foll, die Nacht 
zuvor eingeröäflere haben. Bey warmer Witterung 
aber darf es nur des Morgens, an dem Tage, da es 
gekochet werben: foll, ein Paar Stunden lang einge 
wäffert werden. Man kann auch, zumal. wem das 
Fleiſch fehr blutig ift, wie folches gemeiniglich das 
Halsfleifch des zahmen, und der Schuß des wilden 
Fleiſches ift, das Waſſer ab- und neues wieder aufs 
gießen. Will man aber das Fleiſch auch im heißen 
Sommernächten die ganze Nacht hindurch einwaͤſſern; 
fo bat man darauf zur fehen, daß theils fühles Waſſer 
genommen, theils das Fleiſch in feiner zu warmen 
Kammer bingeftellet werde, damit es nicht einen waf- 

ferfaulen Geſchmack annehme. | 
Der Zweck diefes Einmäflerns aber if, damit fo 
wohl das Fleiſch von allem äußerlichen Unrathe befreyet, 
als auch zum Mürbekochen mehr eingeleitet werde, . 
& 
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Es ift andy nichts ungewöhnliches, daß bie Hül- 
fenfrüchte, als Bohnen, Erbfen und-Linfen, Tag. und 
Macht hindurch) eingeräffert, und das Waſſer oft ab- 
gegoflen und mit anderm erſetzet werde. ‘Der erfte 
Geſchmack diefer Früchte geht zwar weg, aber es wird 
ihnen ihre ‚blähende Kraft: entnommen. Andre, die 
eben diefes fuchen, waͤſſern fie nicht ein, fondern gie 
Gen nur das erfie Waffer weg, womit fie angefochet 
gemwefen, wobey benn diefe Hülfenfrüchte ihren erften 


Geſchmack weniger verlieren. 


9) Unterfchied des Siedens und Kochens. 


Es find Speifen, die nicht gefocher, fondern nur 
gefotten werden. Das Sieden dauert nur fo fange, 
bis das Waffer oder die Brühe einer Speife am ‚Feuer 
bios zum Aufwallen gekommen ift. Das Kochen aber 


ifi ein anhaltendes oder fortgefegtes Sieden, wenn bie. 


Speife gahr oder mürbe werden foll. 

Man muß daher diefen Unterfchied wohl bemer- 
£en, weil man in ber Folge diefes Unterrichts von man⸗ 
dyen Speifen fagen wird, daß fie gefotten, von an: 
dern aber, daß fie gefochet werden. 3. €, Schmer- 
fen und Gründlinge werden gefotten, das heißt: Das 
Waſſer muß am Feuer nur zum Aufwallen gefommen 
feyn, weil Diefe Fiſchgen fodann ſchon gahr find, und 
durch das Kochen in Muß würden verwandelt werden. 
Und fo ift es mit mehrern Speifen. Immittelſt ma⸗ 
chet hiebey Das weiche und harte Waſſer auch noch ei⸗ 
nigen Unterfchied, weil ein weiches Waſſer geſchwin⸗ 
der im Sieden und Kochen eine Speife erweichet, als 
das harte; daher bey dieſem legtern eine längere Zeit, 
ober ein ftärferer Grad der Hiße, zum Gahrkochen ber 
Speifen, erfordert wird. Auch verfchießt die Farbe 
der gruͤnen Kräuter nicht fo, wenn fie mit hartem 

j 0 Waſſer 


- 
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Waſſer gekochet werden; wie ſolches durch das weiche 
geſchieht. Das weiche Waſſer kann auch die Fiſche 
leicht zu Kruͤmeln oder Stuͤcken kochen, wenn die Zeit‘ 
ihres Abnehmens vom Feuer nicht recht genau in Acht 
genommen wird. Mit hartem Waſſer trifft man das 
Kochen der Fiſche eher und beſſer. 


10) Unterſchied des kalten und heißen Waſſers 
zum Ankochen der Speiſen. 


Es iſt nicht einerley, ob eine Speiſe mit kaltem 
oder heißem Waſſer den Anfang des Kochens mache. 
Denn wenn einige derſelben ſogleich in ein Gefaͤß ſchon 
kochernden Waſſers geworfen werden, fo wird bie Hitze 
des — fie nicht erweichen, ſondern vielmehr ver: 

3. €. die Hülfenfeüchte werden nicht weich, 
wenn r e mic heißem Waſſer anfochen., Pan muß jie 
mit Faltem ans Feuer bringen, - Mit dem alten und 


zähen Fleiſche ift es auch fo. 


. 11) Gelindes Feuer und gelindes Siden 
oder Kochen. 


Einige Speiſen muͤſſen, wenn fi e recht ſchmecken 
ſollen, nur bey gelindem Feuer gelinde ſieden oder ko⸗ 
chen. Z. €. der Klippfiſch iſt ein hartes unſchmack⸗ 
baftes Effen, wenn er ftarfes Feuer gehabt hat, und 
fcharf gefocyet worden. Wird;gr aber mitfaltem Waſ⸗ 
fer beygeſetzet, bey ganz gelindem Feuer langſam an⸗ 
geſotten ‚ daß er noch nicht in den rechten Grad des. 
völligen Siedens hineinkoͤmmt, ſo wird das Fleiſch die⸗ 
2 2... fo zart, daß es sugleid) eine fehr gefunde 


Will man Fleiſch weich haben, und zugleth et⸗ 
was Klaft davon in die Suppe oder Bruͤhe — 
zie 


ziehen, fo wird, es; mit kaltem Waſſer, bey gelindem 
Feuer, allmaͤhlig angekochet, und nach und nach der 
Grad des Kochens erhoͤhet. Iſt es aber nur allein 
auf. die. Brühe abgeſehen, daß man alle Kraft ganz 
aus dem Fleiſche heraus haben will, und den Geſchmack 
des Fleifches nicht achtet , fo giebt man ſelbigem einen 
ftärkern Grad der Hige, wodurch die beften Säfte 
vollig. aus dem Fleifehe gebracht, und in die Brühe 
eingeführet werden. 1 

Iſt aber. das Fleiſch an und für ſich auflösbar, 
wie etwa Das; von jungen. Thieren, fo läßt man fie, 
nachdem fie in fiedendem Waller, angebochet. worden, 
nur bey gelindem Feuer gelinde kochen. Grime Ge= 
waͤchſe werden mit heißer Brühe -übergoffert, ‘und. fos 
fort. zum ‚Kochen. gebracht , damif fie ihre Sarbe be— 
haften, und auch kraͤftig ſchmecken. Werden fie hin= 
gegen, mit kaltem Waſſer, bey gelindem Feuer all- 
mäblig, ‚mit ftufenmweis erhöheten Graden der Hitze ge⸗ 
fochet, fo werden jie zwar weich, aber ohne .innerliche, 
Kraft und äußerliches Anſehen ſeyn. Verlangt man 
recht kraͤftiges Fleiſch, fo. laſſe man es in. recht großen 
Stüden gleich in fiedendem Waſſer anfochen. Denn 
je Pleiner die Stuͤcke des Fleifches find, defto mehr 
zieht die Kraft. aus, ‚wie oben bereits von einem, in 
Stuͤcken klein gejchnittenen, und. fo gefochten Huhn 
gemeldet. worden. a 


12) Das. Dampfen des Jieiſches. 


Fleiſch dämpfen, ſchmoren, ſchmolen auch ſtofen, 
heißt fo viel: in einem verdeckten Topfe Fleiſch kochen, 
um ſelbigem einen recht kraͤftigen Geſchmack beyzu⸗ 
bringen. In offenen Toͤpfen muß die beſte Kraft des 
Zieifches: verdunften, Man hat zu gedämpftem lei 
ſche eigne irdene Töpfe, die entweder dren Füße. haben, : 


vi * oder 
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oder ohne folche find, und Ießteren Falls, auf einen ei- 
fernen furzfüßigen Dreyfuß, oder Triangel, geſtellet 
werden. Man bedienet ſich am beſten der Kohlen un⸗ 
ter ſolchen ſo genannten Schmoltoͤpfen, um die Hihe 
nur maͤßig zu geben, und ſolche nach und nach, wies 
wohl zu feinem hoben Grade, zu verftärfen ; damt 
das Fleiſch nicht enrfräfter werde. _ Man bediener fich 
auch zu folchem Daͤmpfen des Sleifches Fupferner in⸗ 
wendig verzinnter Gefäße, die gemeiniglich Caſſerolen 
genannt werden. Die irdenen Töpfe find aber vor⸗ 
zustehen, und dauern lange, wenn fie mit eiſernem 
Drathe änßerlich, wie mit einem MeGe, umflochten, 
find, Denn die ſolchermaßen eingeflochtenen Töpfe, 
bfeiben immer noch brauchbar, und Ponnen nicht aus 
einander fallen, wenn fie gleich Riſſe ober Borſten 
befommen. Man fan auch in ſolchen Schmoltöp en, 
Kohl und Rüben Fochen, die in kuͤrzerer Zeir, als in 
offenen Töpfen, gahr werben. 


13) Bufter und Salz beym. Kochen, .. 

Ohne Butter und Sal; koͤnnen wir unſre Speiſen 
nicht wohlſchmeckend machen, und beyde dienen auch) 
dazu, die Speifen im Kochen zu erweichen, Es ver; 
ſteht ſich aber von felbft, daß fettes Fleiſch der Burz, 
ter zum Kochen nicht beduͤfffeee. 

Den Öartengewächfen hat man, der. Borficht nd- : 
thig, die Butter nicht eher anzulegen ‚ als bis, ſie am 
Feuer einen Sudgehabt, oder den, Anfang zum, Sie⸗ 
den gemachee haben, Denn die. Butter würde allzu--, 
frühe in die Zwiſchenraͤume der Gewaͤchſe eindringen, , 
Daß fie vom Kochen weniger zart und weich ausfallen. 
würden, Dieſes ift vornehmlich bey. den Stedrüben, 
oder.den kleinen Märkiichen Rüben nöthig, Die nicht 
recht weich werden wollen, wenn por ihrem Anfieden 
ſchon Butter angeleger gewvefen.. F 

Je 
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Je fetter das Fleiſch ift, je mehr muß Salz an- 
geleget, und folhem hiedurch ein efelhafter Geſchmack 
benommen werden. Das Wildprät brauchet nur halb 
fo viel Salz, als das zahme Fleiſch, weil ſolches ſchon 
von Natur mehr Salztheile in fih bat. Es würde 
völlig uͤberſalzen werden, wenn man fo viel Sal;, als 
an zahmes Fleiſch, daran thun mollte, 

Wenn es uns um die Erhaltung der fo ſchoͤnen 
Farbe grüner Gartengewaͤchſe zu thun ift, z. E, des 
grünen Kohls, der Schniftbohnen ꝛc. ſo muß man ſo⸗ 
fort, wie fie ins Waſſer fommen, Sal; anlegen, und 
fie damit anfieden laſſen. Wird es fpäter angeleget, 
ſo ift die grüne Farbe der Gartengewaͤchſe verfchoffen, 
und’eine fehr matte, bleiche oder, fahle Farbe veran- 
(äffet worden. Es ift aber ſchoͤn, dem Auge eben jo 
fehr eine Speife, als dem Gaumen, gefällig zu machen, 


14) Braten. 


In dert Küchen der Könige und Fuͤrſten wird auf 
die Braten fo große Aufmerffamfeit gerichtet, daß, 
befondere Bratenfüche oder Bratenmeifter angeftellet 
werden, die fich mit gar Feiner andern Kocherey, als 
nur einzig und allein mit Braten, befchäfftigen dürfen. 
Daher koͤmmt es denn auch, daß ihre Braten, bie 
zugleich als die allereinfälfigite Fleiſchſpeiſe Fonigli: 
cher und fürftficher Tafeln anzufehen find, ‘die wohl⸗ 
ſchmeckendſten fenn müffen. Es ift gar nichts muͤh⸗ 
fames, in der Küche des Mitrelmannes eben fo gute 
und wohlſchmeckende Braten zu haben. Es ift aber 
nicht zu fagen, wie fehr nachlaͤßig, oder unmiffend, 
man diefes Gefchäffte hiefelbft hin und wieder betreibt. 
Ar manchen Häufern ift es nur ein ungefährer Zufall, 
wenn die Hausmutter etwa nöch einen leiblichen Braten 
zu Tiſche bringt, ne Sn 

“, Mit 
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Mit einer ſchwarzen Rinde uͤberzogenes, hartes 
dder zähes, ausgemärgeltes Fleifch kann eine jebe 
Baͤuerinn bereiten, und fich dabey vorftellen, daß fie 
einen belicaten Braten zuwege gebracht hat; und man 
muß ſich wundern, daß manche Hausmuͤtter von gu⸗ 
tem Herkommen einen fo unrichtigen Bratengefchmad 
annehmen ; oder falls fie andersmo guten Braten eflen, 
nicht nachfragen fonnen, mie fie ihres Orts, in Anfes 
bung des Bratens, Fehler ablegen folle, die fogar 
der Gefundheit,; wie unten wird gelehrer werden, nicht 
zuträglich find, . Kleines Geflügel, als Schnepfen, 
Krammetsvogel, Wachteln, Lerchen u. ſ. wi, wer: 
den gemeiniglich am meiſten verhunzet; und diefeg 
geht fo weit, daß man die Art des Fleifches von 
andern gar niche mehr unterfcheiden, und nur von 
der äußern Geftalt des gebratenen Vogels Noch allein 
angeben kann, daß es Schnepfe, Krammerswogel 
oder Lerche ſeyn folle, 

Ein guter Braten ift ein folcher, der nicht fo fehr 
mit der Hige angegriffen wird, bis die innern rothen 
Säfte ganz entfaͤrbet, und vollig haben ausfliegen 
müflen. Dr, Unzer faget: Ein guter Braten muß 
fo faftig feyn, daß er von gut ausgefochter Brühe 
ftroßer, und daß ſich diefelbe, wenn man aus dem 
dicken SSleifche einen Kegel heraus fehneidet, in bee 
Hoͤhle ſchnell ſammlet, und einen Meinen Becher voll 
nahrhafter Brühe darfteller, 

Ich weiß es wohl, daß man in manchen Haͤu⸗ 
fern einen fo, nach Art der Engländer, bereiteten 

Braten berwirft, wenn man vorgiebt: es fen efels 
haft, rorhes Blut in dem Braten zu fehen, weil fols 
ches zugleich die Rohheit des Fleiſches veroffenbaren 
muͤſſe. 

Es iſt wahr, man hat Recht, wenn voͤllig un⸗ 
gekochtes Blut in dem Braten ſich vorfindet, Daß er 

Sausmutter I, Bands u biefere 
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dieferhalb efelhaft, und nicht gahr ſeyn müffe Als 
fein es wird aud) nicht behauptet, daß foldyer Braten 
im Engliſchen Geſchmacke fey, oder feyn koͤnne. 
Die, nah Dr. Unzers VBorfchrift, aus einem an— 
gefchnittenen Braten, hervorjtrogenden Säfte müf 
fen nicht blutroth, ſondern fleifchfärbigt, oder ine 
carnat ausfehen. Und die fo gefärbten Säfe werden 
feinen rohen, fondern einen gahr gewordenen Braten 
anzeigen, 


Um nun den Braten fo faftig zu machen, fo 
muß er, wenn er an den Spieß geſtecket worden, nicht 
gleich) zugebraten werden; das heißt: es muß das 
Feuer zuerft ganz gelinde feyn, und nach und nach 
verftärfer werden. Denn, wenn die Hiße gleich im 
Anfange zu ſtark ift, fo wird die Oberfläche des 
DBratens alsbald eine zu ftarfe Rinde bekommen, 
und ſchwarz werden. Es foll aber folche äußere 
Rinde nicht hart und brüchiche, fondern gelinde, 
‘Die äußere Farbe des Bratens hergegen gelb ober 
bräunfiche, niche aber ſchwarz feyn. Dieſerhalb 
muß auch dem Braten noch in der Folge nicht zu 
viele Hitze gegeben werden, weil er auch alsdenn 
noch ſchwarz, innerlich aber zu ſehr fünnte ausge 
doͤrret werden, 


So muß auch der Braten, zumal wenn er niche 
geſpickt ift, fleißig mit ‘Butter begoffen, und feine 
Stelle trocken gelaffen werden. Denn die Butter 
muß fo wohl fi) in den Braten hineinziehen, um 
ihn weich zu machen, als auch) verhindern, daß fid) 
die innern Säfte des Bratens nicht zu fehr heraus _ 
ziehen. Der Speck aber, womit der ‘Braten: zier- 
lich durchzogen wird, bat gleihe MWirfung, und 
dienet zugleich dazu, den Geſchmack bes Bratens 
zu erhoben, Ein gefpicter ‘Braten, wenn anders | 

der 
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der Speck nicht zu alt oder ranzicht ift, wird alle 
mal befler ſchmecken, als ein folcher, der nur mit 
bloßer Butter «allein ift begoffen worden; und die 
fes gilt vornehmlich) in Anfehung des Wildpraͤts. 
Man vergleiche einen geſpickten Hafen, oder Hirſch⸗ 
braten, mit einem ungefpicten. Und mit vielen 
Braten von zahmen Thieren ift es eben fo. 


Fin am Spieße bereiteter Braten ift einem 
im Ofen gemachten gar ſehr vorzuziehen, und man 
muß es einem Kenner eben nicht fagen dürfen, wenn 
er einen Braten Poftet, wie und. mo er gemacher 
ſey. Se muß es gleich am Geſchmacke wiſſen und 
fagen fünnen. Ein Braten aus dem Ofen wird 
nie fo faftig fenn können, als ein Spießbraten. 
Ein fetter Schweinebraten und Gänfebraten aus dem 
Dfen, koͤnnen unter allen noch am erften - pafliren. 
Aber beyde muͤſſen doch am Spieße noch beſſer für 
den Geſchmack ausfallen. Ein Kaͤlberbraten im Ofen 
wird ein halb verdorbener Braten. Wenn er aufs 
oͤfterſte im Ofen begoſſen wird, ſo kann er noch 
mittelmaͤßig ſeyn. Und bey allem angewandten 
Fleiße, wird er dennoch einem Spießbraten nachſte— 
ben müffen, 

Außer Spieß = und DOfenbraten haben wir noch 
Topfbraten, das find folhe, die in einem verdedten 
Gefäße bereitet werden. Sie fommen faft einem 
gedämpften Eſſen gleih, und find eines fehr Fräftis 
tigen Gefchmads, meil nichts von ihren Säften vers 
fliegen kann. | 

Noch ift eine Art der Braten, die man Roftbras 
ten nennt, das beißt Fleiſch, welches über Kob: 
len auf einem Roſte gebraten worden, und fonft 
auch unter den Namen Carbonade oder Grillade, 
befannt find, 

| la Die 
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Die Koftbraten find nur Eleine Stüuͤcken Fleiſch 
oder Eleines Geflügel, Würfte und Fiſche. Man 
muß ihnen anfänglidy auch nur eine gelinde Hiße ge 
ben, von der man bey einigen Sleifcharten, fonderlich 
dem Hammel=-und Schmeinefleifche, zu einer hoͤhern 
fortfchreitet, daß fie ganz zuleßt eine Enufperichte Rin- 
de befommen. Man pflege auch wohl Ueberbleibſel 
eines großen. Bratens, z. E. die Keulen eines Kale- 
£uten oder einer Gans, zu röften, die dadurch fehr 
wohlfchmedend werden. So ſchmecken aud) den mei: 
ften die Bratwürfte vom Roſte befier, als aus dem 
Tiegel, wenn man in der Küche recht damit umzuge⸗ 
ben weiß. 


Anwei⸗ 
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wie die Speifen für. den Tiſch des Mittel: 
mannes zu bereiten. 


Erſtes Kapitel. 
Suppen. | 


(le Speifen, wie bereits oben gefaget worden, 
fönnen im geringere oder gemeine, und in 
befiereoder Gaſtſpeiſen, eingetheilet werden, 

Mar muß hier, wenn von der Küche des Mittelman⸗ 
nes die Rede ift, gemeine Speiſen eben nicht als fol- 
che anfehen, die nur allein fürs Gefinde gehören. 
Denn der gemeine Mann ift mit dem Mittelmanne 
viele Speifen, die fi) in den Hauptjuthaten einerley 
find ; aber doch in der Bereitungsart, und: in Neben⸗ 
juthaten verfchieden fallen. Man kann fid), gleich 
einer Arnibalde, Lächerlid machen, wenn: man. die 
fen Unterfchied nicht Penne oder beobahte. 
Die Häufer des Mittelmannes find fich ungleich, 
und fönnten noch in verfchiedene Klaſſen verfheifet wer⸗ 
den. Denm es find Häufer, die faft äglich lauter 
Gaftfpeifen haben, und haben koͤnnen; dagegen in 
andern Käufern nur täglich geringere, und nur an 
roiffen Tagen beffere, oder fo zu nerinende Gaſtſpeiſen 
auf den Tifch kommen. Jede Hausmufter muß alfo 
ſich, ihren Stand und Vermögen oder Einkünfte 
/ A 3 kennen, 
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kennen, um in Anfehung der gemeinen fo wohl als der 
Gaftfpeifen das Schickliche nicht zu verfehlen. Es 
kann, im gegenmärtigen Lnterrichte, nicht jedem 
Haufe des Mittelmannes gefager werden, was für fel- 
biges pafje oder nicht paife. So kann z. B. fuͤr man⸗ 
che Haͤuſer der niedrigen Claſſe eine Weißbierſuppe 
ſchon, in gewiſſen Umſtaͤnden, fuͤr eine Gaſtſpeiſe ge— 
halten, und damit eine Abendmahlzeit, oder wohl 
gar eine Mittagsmahlzeit angefangen werden; da eben 
dieſe Suppe in Haͤuſern der erſten Klaſſe, wenig— 
ſtens des Mittags, keine Gaſtſpeiſe ſeyn koͤnnte. Es 
muß alſo dieſe Beurtheilung von jeder Hausmutter, 
immer in dem gegenwaͤrtigen Unterrichte vorausgeſetzet 
bleiben, da man der Kuͤrze wegen nur allein zwey Ab⸗ 
theilungen der Speifen, nämlich in gemeine «und in 
Gaftfpeifen, angenonunen hat. Wie aber diefes in 
Anfehung aller Speifen beobachtet wird, fo gefihieht 
ein gleiches nun mit ben Suppen, die man in gemeine 
und in Baftfuppen nur unterfcheiden wollen, 


1) Waſſerſuppe. 


Es wird kochendes Waſſer in eine Schuͤſſel uͤber 
duͤnne und breite Brodſchnitte gegoſſen, und mit But⸗ 
ter und Salze gewuͤrzet. 


1) Dieſe allerſimpelſte Suppe iſt eine gemeine 
Suppe, aber deshalb doch nicht verachtet. Sie 
wird von manchem Hausvater zur Veraͤnderung 
gern gegeſſen, ohne daß ihn eben Gruͤnde der 
Sparſamkeit, weil es eine ſehr wohlfeile Suppe 
iſt, dazu bewegen ſollten. Zuweilen ekelt Kran⸗ 
ken vor allen kuͤnſtlichen Suppen; und dann iſt 
dieſe Waſſerſuppe für ſolche Kranke eine fo gefun- 
de als gefaͤllige Suppe. 


2) Ohne 
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2) Ohne viele Butter ſchmecket diefe Suppe eben 
nicht. Auch muß lieber weißes als ſchwarzes 
Brod gewählet werden. Erſteres aber foll nicht 
klitſchicht ſeyn. Altes weißes Brod ift das befte 
dazu; doch muß mar nicht zu viel nehmen, weil 
es gar fehr aufquillee, und das Waſſer gleichſam 
verfchlingt, daß davon die Suppe zu Reif oder 
zu Dicke werden müßte: 


2) Armenmannsfüppe, Bettelmannsfuppe. 


Der Name der Suppe bringt es ſchon mit fich, 
daß fieeine gemeine feyn mufle. Es wird die Ober⸗ 
rinde von fchwarzem Brodte mit kaltem Waſſer, 
vieler Butter und hinlaͤnglichem Salze, beygeſetzet, 
und allmaͤhlig bey gelindem Feuer gekochet, bis die 
Rinde, die in großen Stücken eingeleget worden, nun 
jerfälls und fich zu Eriumeln anfängt. 

1) Wenn die Rinde vom ‘Brodte abgefchnitten 

— wird, fo muß nicht viel Krume daran gelaflen 
werden, Wenn die Rinde die Dickeades Mittel- 
fingers hat, fo ft es genug. Unterrinde ift un= 
tauglich, und muß gar nicht darunter: genommen 
werden. 

3) Keine einzige Suppe erfordert mehr Butter als 
diefe, wenn fie ſchmecken fol. Die Bielheit der 

_ anzulegenden Butter machet es, daß diefe Suppe 
eben nicht die wohlfeilſte iſt. 

3) Es ift befler altes, als neugebackenes Brod zu 
nehmen; da leßteres leicht klitſchicht kochen kann. 
Denn die Rinde muß fo mürbe fochen, daß fe 
von felbft zerfälle, und fich kruͤmelt. Gefchieht 
Diefes nicht, fo ift es eine nur ſchlecht ſchmeckende 
Suppe. 

| st4 4) Eben 
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) Eben deswegen muß die Oberrinde des Brodtes 
nicht zaͤhe, fondern hart und fnorpelicht gebacken 
feyn. Und je brauner die Rinde, deſto beffer 
fhmedet die Suppe Es ift fo gar befler, 
ſchwarz gebrannte, als blaffe Rinde, 

3) Diefe Suppe ift in den Städten wenig befannt, 

dao ſie auch, von ſchwarzem Bäderbrodte, nicht 
nachgemachet werden kann. Da aber biefe Suppe 
eine fo nährende, wohlſchmeckende, und gefunde 
Suppe iſt, daß fie von Kennern nicht zu viel ger 
geffen werben kann, fo müflen Liebhaber diefer 
Suppe in Städten recht grobes Bauerbrod auf 
dem Lande jich erfaufen, oder fich die Oberrinde, 
die fieber von Bauern als Die Krume gemiſſet 
wird, geben laſſen, und foldye auftrocdnen, 
um eine fo wohlfchmechende und ungemein ftär- 
ende Summe oft effen zu können, Denn wenn 
fie recht bereitetift, fo wird man ihrer nicht müde, 
wenn man fie auch alle Abend eſſen follte, 

O An einigen Orten pfleget man auch, nächft der 
Butten, noch füße Mitch an diefe Suppe zu gie- 
fen, Von dem fihwarzen und fauern Brodte 
aber muß die Mitch gerinnen oder fich fäfen, wel- 
ches doch aber auch nicht uͤbel ſchmecket. Es .ift 
inzroifchen die erfte Bereitungsart fehr vorzuziehen, 


3) Semmelfippe, 
Nimm einige ganze unzerfchnittene ſo genannte 
.. ⸗Semmel, laß fie mit kaltem Waſſer aufko⸗ 
en, und thue darauf Butter und Salz, fo viel nos 
big ift, dazu, 

1) Diefe gemeine Suppe erfordertweniger But 
ter ala die Wafferfuppe Ne, 1, und wird befiebet, 
wern man des Abends eine leichte verbauliche 
Speife genießen will =; 

— 2) Es 
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2) Es muß die Semmel ganz aeläffen, und nicht 
im Topfe oder in der Schuͤſſel zerrieben werden, 
Der Topf muß daher, darinn ſie gefochet wird, 
weitraͤumig genug ſeyn, weil fie ſehr aufquillet. 
Man nm auch zuſehen, daß die Semmel nicht 
klein koche, und fo viel möglidy ganz in die 
Schüffel fomme. Wann. die Semmel nicht auf: 
gequollen, fondern fo geblieben ift, wie fie inden 
Topf fam, und daher auch inwendig klitſchicht ift: 
fo ift die Suppe weniger ſchmackhaft und anſehn⸗ 
lich, Dieſes letztere kann auch daher fommen, 
wenn man Das Wafler, durch ein zu ftarfes 
euer, auf einmal in eine allzuäßlinge Hitze ge: 
bracht hat. 

3) Noch ift auch diefes eine fimpfe Semmelſuppe, 
wenn man die Semmel, in kleine Stuͤcken zer— 
ſchnitten, mit Waſſer, Butter und Salze geko⸗ 


chet hat. | 
| 4) Dierfüppe, 


Auf in Würfeln gefchnittenes Brod wird Bier ge 
goſſen, gefotten, und Butter, ganz zufeßt aber Ing⸗ 
wer hinzugethan. 

1) Wenn dieſe gemeine Suppe, , wie fie jetzt be- 
fehrieben, befler ſchmecken ſoil, fo wird nicht wei- 
fies, fondern fihwarzes grobes Brod dazu ge 
nommen. 

2) Einige pflegen Zucer anzuthun. Andre aber, 
denen es um bloße Simplicität eigends ber diefer 
Suppe zu thun ift, wollen fie niche füße eſſen; 
welches auch wohl befier ift, wenn zumal bitter 
Bier ift genommen worden. Hat man denn gro= 
bes ſchwarzes Brod eingebrodet, ſo gehoͤret viel - 
Butter dazu. Statt des Inarers wird auch 

5 wohl 
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wohl Pfeffer genommen. Das erfte Gewuͤrz aber 
hat in dieſer Suppe den Vorzug: 

3) Eine Bierfuppe mir Eyern ift diefe, daß, fo 
bald das Bier am Feuer laulicht geworden, weiß 
Brod eingebrocket, und wenn das Bier heiß ge: 
worden, Eyer angequerlet werden. Fehlet es nach 
Beichaffenheitder Jahreszeit an Eyern, fo kann 
man füße Sahne oder Rohm angießen, wenn 
das Bier vom Feuer genommen wird. . Befler 
aber fchmeder die Suppe, wenn Eyer und füße 
Sahne zuſammen genommen, und unter einans 
der gequerlee werden. : Diefe Bierfuppe mit 
Eyern pfleget man gemeiniglid) mit Zucker zu 
verfügen, auch das weiße Brod in möglich kleine 
Würfel zu zerfchneiden. Das Bier zu diefer 
Suppe aber muß nicht Fochen, weil fonft alles 

Brod zu Grunde gehen würde, 


5) Weißbierſuppe. 


So bald Weißbier oder Breyhahn an zu ſieden 
fängt, muß die in Wuͤrfel geſchnittene Semmel 
ober weißes feines Moggenbrod zugeſchuͤttet, Eyer 
aber mit füßer Sahne abgequerlet, nebft Zucker und 
Zimmer hinzugerban, und wenn die Suppe in der 
Schuͤſſel ift, noch mit zerftoßenem Zimmer etwas Dide 
überftveuet werden. 

ı) Man muß diefe Suppe mit Zucer nicht: zu ſehr 

verſuͤßen, ſonſt gewinnt ſie einen gar matten Ge⸗ 

ſchmack. 

2) Die Suppe wird verbeffert, wenn etwas Wein, 

| der aber nicht rather feyn muß, dazu genommen 
worden. 

In vielen Häufern kann diefe Suppe ſchon als 

eine Baftfuppe — werben. Sie iſt ſehr 

gebraͤuch⸗ 
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.‚ gebräuchlich, wenn ein Gericht Salzfifche darauf 
folgen ſoll. 


6) Dfterfuppe, Schwedifche Suppe. 


Die Oſterſuppe heißt auch eine Schwediſche 
Suppe, weil fie in Schweden häufig und gern gegef- 
fen wird. Mehmet das Gelbe von Eyern, querlet es 
mie füßer Milch wohl zufammen, gießet etwas Bier 
dazu, und faflee die hinzugefügten Semmelbroden 
weich fieden. So bald die Suppe in dem Keffel aufs 
giſcht, muß fie abgenommen, und mit Zuder und 
Zimmet gewuͤrzet werden. Wenn ſie in der Schuͤſſel 
iſt, muß die Suppe noch mit Zimmet etwas dicke 
üͤberſtreuet werden. 

1) Dieſe Suppe muß bald, nachdem ſie aus dem 
Keſſel gekommen, gegeſſen werden; weil ſie leicht 
zu dicke wird, wenn fie lange ftehen fol. Man 
hat fi) daher auch mit den Semmelbroden in 
Acht zu nehmen, daß ihrer nicht zu viel in die 
Suppe fommen, und fie zu dicke oder fteif machen. 

2) Diefe Suppe pafliret als eine Gaſtſuppe in 
manchen Häufern, und fie ift fehr —— und 
ſo ſaͤttigend, daß man nicht zu viel eſſen muß, 
um Appetit zu den folgenden Gerichten zu behal⸗ 
ten. Sie wird daher gern gewaͤhlet, wenn der 
Tiſch unverhofft zu ſtark beſetzet würde, und die 
Gerichte etwa zu der Menge der Tiſchgaͤſte nicht 
voͤllig zuzureichen ſcheinen. Es kann auch dieſe 
Suppe verbeſſert werden, wenn nebſt dem Biere 
noch etwas weißer Wein zugegoſſen wird. Man 
nimmt uͤbrigens nur braunes Bier, wenn es nur 
füße iſt. Waͤre es aber bitter Lagerbier, ſo müßte 
deſſen deſto weniger genommen werden, damit der 
bittre Geſchmack nicht zu ſehr hervorſteche. 

7) Kuͤm⸗ 
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7) Kümmelfuppe, Bierſuppe mit Kümmel. 


Man Locher ganz fein gejtoßenen Kümmel in 
Bier, mit zerriebenem Brodte, Butter und Zuder, 
worunter zuleßt einige Eyer angequerlet werden. 

1) Dieje Suppe gehöret aud) unter die gemeinen, 
und wird theils Mittags, theils Abends, ges 
geſſen; wenn etwa eine blähende, oder etwas un: 
vertragfame Speife folgen foll, oder dergleichen 
fehon des Mittags da gemefen ift, und des Abends 
durch eine Kuͤmmelſuppe verbefiert werben ſoll. 
2) Umeben diefer Urfache willen kann unter guten 
Sreunden, mit denen man vertraulich umgeht, 
doch diefe Suppe auch wohleine Gaſtſuppe wer: 
den, wein man von feinen Freunden weiß, daß 
fie auf diefe Suppe halten, und fie zur Stärfung | 
bes ſchwachen Magens gern. und oft genießen. 
3) Die Kummeljuppe erfordert braun Bier, und 
fie ſchmecket fchlechter, wenn aus Mangel diefes 
braunen Bieres weißes genommen werden muß. 
- ‚Bitter Lagerbier aber will auch nicht recht; paffen. 
Es muß folches nur durch den Mothfall, wenn 
fein andres zu Haben ift, entfchuldiget werden. 


8) Mehlfuppe. 

Wenn das Waſſer kochet, fo wird feincs Wai— 
zenmehl, nebft Butter und Salz, eingerührer, und 
fo lange gefochet, bis der rohe Mehlgeſchmack ver- 
gangen it. Auch muß die Butter mit dem Mehle 
zugleich in den Topf kommen, Damit fie gleichfalls 
wicht roh ſchmecke. 

1) Dieſe Suppe iſt auch eine gemeine Suppe, 
wird aber, weil fie ungefünftele ift, und eben fo 
gut ſchmecket , als fie der Geſundheit zutraͤglich 
iſt, in vielen Haͤuſern des Abends gern segeln 

er 2) 
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2) Es wird in biefe Suppe fein Brod gebroder, 
daher fie zwar nicht allzudunne, aber auch nicht 

ſo ſteif ſeyn muß, daß fie einem Breye gleiche. 

3) Man muß bey diefer Suppe, wie bey den mei- 
ften fimpeln Suppen, in welche feine hervorfte- 
chende Zuthaten kommen, alte und nach dem 
Faß fchmedende Butter ja nicht nehmen, damit 
fie keine verdorbene Suppe werde. 

4) Eben diefe Suppe heißt eine Kluͤmperſuppe, 
wenn das Mehlmit faltem Waſſer eingefprenger, 
diefes eingejprengte Mehl aber zwifchen den Hän- 
den in länglichse Striemelchen lofe gerieben oder 
gedrehet, und fodann in kochendes Waſſer gethan 
wird, um darinn gahr zu kochen. Diefe Klin 
perfuppe will manchen mehr gefallen; allein die 
‚erftere verdienet Doc) alseine Abendfuppe deshalb 
den Vorzug, weil fie leichter zu verdauen ift. 

5) Diejenigen, die Liebhaber von Milchfpeijen find, 
kochen diefe Suppe mit Milch, und laffen das 
Waſſer weg. Es koͤmmt hiebey aufdie Vertrag- 
famfeit mit andern Speifen an. Denn wenn 
etwa faure Speifen darauf folgen follten, fo muͤßte 
man ſich allein an die vorhergehenden Bereitungs⸗ 

arten der Mehlſuppe ohne Milch halten. 

6) Wenn bey allen Suppen bes anzuthuenden Sal- 
zes nicht gedacht wird, fo ift ſolches ben allen 
doch von felbft zu verftehen; die Weinfuppen, 
aud) Kirfch «und Pflaumenfuppen ausgenommen, 
die ohne Sal; gelaffen werden. 


9) Peterfilienfuppe, 


: Nachdem die Peterfilie fein gehackt worden, fo 
thut man fie in kochend Waſſer, und wenn die einge- 
legten Semmelbrosten enweichen] find, nimmt man fie 


mit 
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mit einem Loͤffel behende heraus, querfet einige Eyer 
daran, und thut die Semmelbrocken wieder dazu. 
Nun darf die — nicht wieder ans Feuer kommen, 
ſondern ſie wird aufgethan und gegeſſen, damit ſie 
nicht erkalte. 

1) Dieſe gemeine Abendſuppe kann dergeſtalt 
bereitet werden, daß auf ein Quart oder 'eine 
Kanne Wafler fechs Eyer genommen werben. 

2) Das Sal; wird vorder Peterfilie angeleger, da: 
mit felbige nicht von der grünen Farbe abſchieße. 
Die Butter aber koͤmmt mit der Semmel zugleich 
in den Topf, damit diefebon der Butter fein 
durchzogen werde. 

3) Wenn die Semmel nicht aufläuft, fondern klit— 
ſchicht ift, ſo ſchmecket die Suppe nicht allzugut. 
Man foll daher ein Paar Brocken zuerft in dem 
Topfe verfuchen, um feiner Sache zuvor gewiß 
zu werden. Denn es ift der ungefochten Sem⸗ 
mel nicht abzufehen, ob fie ſich werde von kochen⸗ 
dem Waffer auflöfen laſſen. Man hält dafür, 
daß Waizen, der in bloßem Schafmifte erwach- 
fen, folche Semmel gebe, die durch Sieden oder 
Kochen Elirfchicht wird. in Gleiches ſoll auch 
der Waizen thun, der in der Scheune zu ünserft 
auf der platten Erde gelegen, und gemeiniglich 
die Unterlage genannt wird; 


10) Körbelfuppe, 


Die Körbelfuppe ift auch nur eine gemeine Sup- 
pe, und wird wie die Pererfilienfuppe gemachet, 
Man kann fie aber etwas verändern, wenn man 
ftete Semmelfcheiben in die Schüffel leget, und die 
Suppe dariıber gießt. So nehmen: auch einige nut 
das Gelbe von Eyern, und lajlen das —— 
enn 
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Wenn man aber nicht Eyer anquerlen will, fo werden 
verlorne Ener dazu genommen. 


13) Sauerampferfuppe, 


Junger Sauerampfer wird von feinen Stengeln 
und Ribben abgeftreift, gröblid, gehackt, mit Salz, 
Muskatenblumen und etwas Zucer in Rindfleifchbrü- 
be gefochet , und über geröfteree Semmelfcheiben in 
eine Schuͤſſel gegoffen.: Statt der Semmel fünnen 
auch verlorne Ener genommen werden, Es gehöret 
diefe Suppe unter die gemeinen, und fann nur ſehr 
ſelten eine Gaſtſuppe werden. 


12) Kraͤuterſuppe mit verlornen Eyern. 


Zu dieſer Suppe wird eine Brühe von Rind: 
fleifch, oder alten Huͤhnern erfordert, um kraͤftig zu 
fhmeden. Einige nehmen auch die Brühe von Kalb: 
fleiſch, die aber den vorgedachten nicht gleich koͤmmt. 
Man fochet in ber Brühe allerley junge Kräuter gahr, 
und würzet fie mit Salz und Musfatenblumen, Der 
eßbaren Kräuter nimmt man fo viel, als man zufam- 
menbringen kann, z. €. Körbel, Spinat, Portu= 
laf, Dragun, Sauerampfer, Blätter von Erbfen, 
Spargel, junge Mohrrüben und junge Paftinafen. 
Sind diefe Kräuter und Wurzeln weich gefochet, fo 
läge man die aufgefchlagenen Eyer in die Suppe, ei 
nes nach dem andern, Bineinfallen, und in felbiger 
auffieden, damit fie etwas erhärten. 

1) Diefe Kraͤuterſuppe ift eine Gaſtſuppe, mit der 

eine Mittagsmahlzeit angefangen werden kann. 
2) Sie ift eine nur angenehme Suppe zur. Frühe 
jahrszeit, weil manche dieſer Kräuter, fpäter 
hinaus, fich nicht mehr fo weich fieden laflen, 
auch dann nichts neues mehr find. 
| 3) Mit 
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3) Mit dem Sauerampfer hat man fich vorzuiehen, 
daß deffen nicht zu viel genommen, und der Sup— 
peein jaurer Gefchmad zugezogen werde. Denn 
wenn man die Säure mit Zucker zu brechen ges 
dächte, fo gienge der natuͤrliche Geſchmack der 
Kräuter verloren, worauf es doch bey diefer Sup- 
pe vornehmlich anfommt. 

4) In einigen Käufern wird fein Fett vom Fleiſche 
an den Suppen gegefien. Nenn daher folches 
Bert von den Fleiſchbruͤhen zuruͤckgelaſſen worden, 
fo muß Butter an die Suppe geleget werben. 

5) Wenn die verlornen Eyer weniger hart in der 
Suppe ſeyn follen, jo hat man einen noch andern 
Meg, felbige ju bereiten. Es wird dieſe andre 
Bereitungsart folcher verlorner Eyer, mit wel. 
chen auch manche Schuffeln garniret werden, uns 
ten noch befonders angeführet werden, 


13) Erbsfuppe, 


Die Ueberbleibfel eines Erbfengerichts werden ge- 
meiniglich zu diefer Suppe angewendet. Won dieſen 
Erbfen nimmt man fo viel, als man glaubt, daß fie 
zur Suppe hinlangen, in einem Durchfchlage, gießt 
kochendes Waffer darauf, damit alle Erbshülfen zus 
ruͤckbleilben, und nicht in die Suppe kommen mögen. 
Man feet hierauf diefe durchgeftrichene Erbfen wie— 
der zum Feuer, thut Semmelbroden, Butter, Pfef- 
fer und Salz, fo viel nörhig ift, hinzu, und giebt 
die Suppe auf, wenn die Semmel erweichet iſt. 

1) Eine fo gemeineSuppe, als die Erbsfuppe ift, 
wird in dem meiften Käufern dennoch gern gegef 
fen. Sie komme auch wohl des Mittags ſchon 
auf den Tifch, wenn Vorkoſten folgen follen, die 
blaͤhend find, z. E. Kohl, gebacken Obft u. en w. 
nn: 
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Denn ba vieler geftoßener Pfeffer in die Suppe 
kommt, ſo wird ber Magen davon gut bereitet, 
eine nachfolgende fo zu nennende mwiderfpenftige 

- Speife zu überwältigen. Die Hausmustter muß 

alfe diefe, und alle andre Suppen, mit andern 

“ Speifen in gute Verbindung zu bringen fuchen, 

2) Die Erbsfuppe muß in Anfehung der Erbfen 
und der Semmelbroden, auch recht getroffen wer: 
den, Damit fie nicht zu dicke oder zu fteif ausfalle, 
Sonft kann fie leicht in ein Gemuͤſe ausarten. 
Sie muß daher auch gleich nach) dem Anrichten 
auf den Tiſch fommen. ‘Denn je länger ſie ſteht, 
defto dicker wird fie, 

3) Anftart der Semmel mwirb auch in manchen 
Käufern nur weißes, in duͤnne Schelfen gefchnits 
tenes Roggenbrod gewaͤhlet, welches auch fait 
kraͤftiger ſchmecket. | | 

4) Wenn Sellery unter diefe Suppe mit weich ge: 
kochet worden, fo ſchmecket fie noch befir, 

s) Es wird die Suppe verbeflert, wenn die in 
Würfel gefchnittene Semmel, ehe fie in die Sup⸗ 
pe gethan wird, in Butter hart oder Enorpeliche 
gemachet worden. Zu diefem Zweck muß Butter 

An einem Tiegel oder Pfanne über Kohlen zerlaffen, 

> die Semmelbroden hineingeſchuͤttet, und darinn 

hart gebacken oder gebraten werden. Einige neh: 
men mit der Semmel aber einen fürzern Weg, 
wenn fie folche ohne Butter in Scheiben röften, 
und die Suppe darüber gießen. 

6) Die Erbsfuppe ift eine überaus färtigende Sup- 
pe, mit welcher fich die Hausmutter fehr helfen 
kann, wenn fie vermeynet, daß ‘die nachfölgens 
den Gerichte, am und für ſich felbft, zur Sättis 
gung nicht zulangen koͤnnten. 

Bausmutter J. Band, Mm 7) Aus 
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7) Aus eben diefem Grunde iſt Die Haugmutter zus 
iveifen in-der Nothroendigkeit, aud) eine Gaſt⸗ 
füppe daraus zu machen; fie muß aber ſodann 

nach der Anmerfung Pr. 5. bereitet werden. 


1 Bohnenfuppe. 

Weiße, trockne, und von allen ſchwarzen oder 
braͤunlichen ausgelefene Bohnen, werden in Falten 
weichen Waffer bengefeget, und, nachdem fie halb 
gahr find, nod) Kindfleifchbrühe Hinzugegoflen, und 
zulegt Thymian, oder Mayeran und Peterfilie hinzu— 

efuͤget. 

a Wenn man feine Kindfleifhbrühe zur Hand 
hat, fo muß man bie Bohnen freylich laſſen wie 
fie find; fie ſchmecken aber alsdenn weniger Eräf- 
tig, und man muß ihnen dieferwegen mit deſto 
mehr von obgedachten Gewuͤrzkraͤutern, und guter 

5. Mayroder Krautbutter nachhelfen. 

2) Man muß zufehen, -daß die Suppe etwas fe: 
miſch ſey; damit fie nicht, wie man ſaget, zu 
nackend ſchmecken möge. 

3) Die Bohnenſuppe iſt niemals mehr als eine ge⸗ 

meine Suppe, und zwar des Mittags, Sie 
fättiget aber fehr, und kann gebraucher werden, 
wenn zu leichte Speifen, als Sal; = oder. *Brat- 
fiiche, nur noch den Reſt der Mahlzeit ausma⸗ 
chen follten. a 

4) Eben diefe Suppe ift im den Sommer = und 
Herbfimonaten nicht . fonderlic) Mode. Im 
Winter und Fruͤhjahre wird fie mehr gegeſſen. 


15) Habergrůͤtſuppe. 
Diefe-fo geſunde als angenehme Suppe ſetzet eine 
Grüße voraus, die ans geſottenem Haber — 
* gi worden. 
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worden. Denn es ift auch Grüße, die aus ungeſot⸗ 
tenem Haber gemachet wird, Dieje ift unſchmackhaf⸗ 
ter als jene. Man kochet aber die Habergrüße mit 
kaltem Waſſer, läßt fie] durch einen Durchfchlag oder 
Haarſieb, damit Huͤlſen und Körner zuruͤck bleiben, 
feßet die fo abgefeihere Suppe gegen das Feuer, da= 
mit die Semmelbroden erweichen, mit welchen zu= 
gleich die Butter angethan wird. 


1) Anftatt der Semmelbroden nehmen einige nur 
weiß Roggenbrod, in breite Schelfen zerfchnits 
ten, worüber die Suppe in Die, Schüffel ausge 
goflen wird. Man muß weder zu viel Semmel 
noch Brod nehmen, weil fonft die Suppe zu Dicke 
werben kann, wenn eines oder Das andre ſehr 
aufquillt. Brod in dieſer Suppe ſchmecket nicht 
uͤbel, iſt auch kraͤftiger als die Semmel. In 
beyden Fällen hat man nur eine gemeine Suppe, 
die Mittags und Abends I wird. 


2) Eine Gaſtſuppe hatman, wenn gefottene Man⸗ 
deln, vonihren Hilfen befreyet,. auf einem Reib⸗ 
eifen zart zerrieben, “Butter und Zucker aber, 
nebſt zerrührten Eyerdottern, zu der gefochten 
und abgefeiheten Habergrüße gethan werden. 
Nachdem dieſe Zuthaten hinzugekommen, darf 
die Suppe nicht mehr fochen; und da noch Ko— 
rinthen zugethan werden, fo muß man fie in 
Waſſer befonders fochen, daß fie auflauferi, wor⸗ 
auf fie abgefeihet, und mit der Suppe vereiniget 
werden. Auf diefe Weife bleibe die Suppe unges 
färbet, und man nimmt deflo mehr Korinthen, 
weil feine Semmelbroden bineinfommen. : Das 
Weiße der Ener wird deshalb meggelaffen, weil 
e8 leicht zufammenläuft, und länglichte Zaſern 
verurfachen kann, die. manchem efelhaft find, 

| Mm 2 Wenn 
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Wenn aber das Weiße der Eyer zurückbleibt, fo 
kann folches zu einem andern Gebraud), etwa zu 
Eyerkuchen ıc, verfparet werben. Diefe Gaft- 
fuppe aber fängt gemeiniglic) Das Abendefen an, 


doc) kann fie auch, in Ermangelung einer an 


dern, des Mittags genommen werden, Uebri⸗ 
gens vertraͤgt ſich dieſe Suppe mit allen darauf 
folgenden Speiſen. 


3) Noch pfleget man auch, wenn friſche Eyer feh⸗ 


len, eben dieſe Gaſtſuppe mit Semmelbrocken, 
die in Butter gebraten oder geroͤſtet worden, zu 
machen ; dann fteht fie aber in geringerm An⸗ 
fehen, als die vorhergehende. 


4) Man muß fic) bey diefer Suppe fehr vor älte: 


richt ſchmeckender Butter hüten, als wodurch fie 
ohnfehlbar verdorben wird. Denn esift hier fei- 
ne Zuthat von Gewürze, die den bein Geſchmack 
der alten Faßbutter vertilgen fünnte, 


5) Wenn man genöthiget ift, die Habergrüge zu 


kaufen, und doch die gefottene allein Die wohl- 
ſchmeckende ift; fo muß man die rohe Grüße 
beym Einkauf zu unterfcheiden wiſſen, indem be- 
truͤgeriſche Leute auch ihre ungefottene Grüße für 
gefottene gern auszugeben pflegen. Die gefot- 
tene Habergrüße fieht bräunlicht aus, welches da⸗ 
ber koͤmmt, daß fie in einem Dfen, oder auf Hor⸗ 
den, nach dem Sieden hat müffen gedörret wer: 
den. Die ungefottene Habergrüße aber erfcheint 
ganz weiß, ift auch mit weißem Mehlſtaube bes 
ngt, der, wenn man darinn ruͤhret fich auch 
an die Hände oder Finger anfeßet. Auch muß 
die gefortene Habergruͤtze im Kochen ſehr aufquel= 
len, welches bey der andern nicht geſchieht; weil 
erftere durch das Dörren ſehr eingetrocknet iſt. 


16) Hei⸗ 
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16) Heidegrüßfuppe, Buchwaizengruͤtzſuppe. 

Man läßt diefe Heidegrüße mie füger Milch an: 
kochen, und wenn fie weich genug ift, fo thut man 
Butter und Salz dazu. 

1) Diefe Suppe ift überall eine gemeine Abend: 
fuppe, und wird feine Semmel oder Brod ein- 
gebrocet, da die Grüße deren Stelle fehon vertritt. 

2) Die Heidegrüße ift gemeiniglich dreyerley Art: 
grobe, mittlere, und ganz feine. Die ganz feine 
koͤmmt nur auf den Herrntifh. Sie ifteine ver- 
tragfame Suppe, wenn etwa Salzfiſch, oder 
andre, nicht faure oder blähende Speifen darauf 
folgen. 

3) Wenn es, wie in Städten, an füßer guter 
Mitch fehlet, oder die Suppe vertragfam mit fau- 
ren und blähenden Speifen feyn foll; fo wird bie 
Grüße in bloßem Waſſer gefochet, und mit Salz’ 
und vieler Butter gefette. Man muß fich aber 
auch hier vor ubeljchmecfender Butter hüten, weil 
ihr Gefchmad über die Grüße fehr hervorſticht. 


17) Graupenfuppe, j 


Die Graupen feßet manl mit kaltem Wafler ans 
Feuer, und gießt, wenn fie halb gahr gefochet find, 
diefes Waffer ab, ftart deifen nun füße Mitch aufge: 
goffen wird, worinn die Graupen vollends gahr fochen 
müffen, wenn noch Butter und Salz ift angeleget 
worden. 

1) Diefe gemeine Suppe, weil fie mit Milch ge 
kochet wird, verträgt fich nicht zu allerley Speifen, 
weshalb fiein rechte Verbindung zu bringen ift. 

2) Die Graupen find entweder Gerften- oder Wai- 
zengraupen. Die erftern müffen von ber kleinern 
Art feyn, an denen die Hilfen in der Mühle wohl 

Mm 3 abge: 
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 abgefchliffen morden. Denn, wenn fi) nod) 
Huͤlſen daran im Effen unterfcheiden laflen, fo 
müffen fie vom Herrntifche weggelaffen werden, 
In guten Ländern will das Gefinde kaum daran, 
dergleichen hulfichte Graupen zu effen. 

3) Wenn feine Graupen mit Rindfleiſchbruͤhe, 
auch mit Hühner = und Kalbfleifchbrühe gefochet 
werden, fo bat man daran eine Gaſtſuppe. 
Man mwürzet fie mie Muskatenblumen, auch) mit 
Sellery oder Peterfilienwurzein, auch Spargel. 
Man kann fie, auf geröftete Sermmelfcheiben, in 
die Schüffel oder Terrine gießen, darinn die 
Semmelfcheiben erweichen. Kinige pflegen aud) 
Eyer anzuquerfen, man muß aber zufehen, da= 
mit von dem Weißen der Eyer nicht lange Zafern 
die Suppe verunzieren. Auch koͤnnen verlorne 
Ever, wie bey der Kräuterfuppe Nr. 12. geſaget 
soorden, zu Diefer Suppe genommen werden. 


18) Hirfefuppe. 


Gemeiniglich wird das Ueberbleibfel eines Hirfe- 
mußes, oder ‚eines mit Milch gefochten Hirfegerichts, 
zu einer Suppe genommen. Dieſe Hirfe wird mit 
Jüßer Milch und etwas Butter gefocher, und Gent 
melbrocken dazu 3: 

1) Es ift dieſe Suppe nur eine gemeine, und wird 
nur des Abends gegeſſen. Man bat fie, mie 
alle übrige Mitchfuppen, auch mit andern Spei- 
fen fo zu verbinden, daß fie fich vertragen koͤnnen. 

2) Diefe Suppe muß nicht zu Dicke gemachet wer- 
den, da fie mit vieler Mich gefochet, und Bro— 
Een dazu genommen werden. 

3) Hätte man feine Lleberbleibfel eines Hirfegerichts, 
und wollte doch zur Veränderung dieſe a 

eſſen; 
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efien; fo müßte man dazu die Hirfe eigends fo Fo- 
chen, wie fie unter ben Vorkoſten befchrieben ift, 
Da aber zu einer Guppe nur wenig erfordert 
wird, fo wäre es zu weitläuftig, um einer Sup⸗ 
pe willen doch Hirfe Eochen zu wollen. 


19) Pflaumenfuppe. 
Un von grünen oder frifchen Pflaumen Suppe 


zu fochen, muß man recht reif und füß gewordene 
Pflaumen ausfuchen, von denen fich die Steine gut 
auslöfen laſſen. Diefe werden Daher aus den Pflaus 
men genommen und weggeworfen, die Pflaumen aber 
mit Waffer gefochet, mit Nelken gewuͤrzet, und wohl 
geröftet Brod dazu gethan. 


1) Diefe gemeine Suppe wird gewöhnlicherma= 
Ben nur des Abends gegeffen, und um der Ver— 
tragſamkeit willen mit andern Speifen muß eben 
das bemerket werden, was von den Milchfuppen 
ift gefaget worden. 


2) Die Pflaumen müffen fo lange kochen, bis die 


Suppe ſemiſch geworden, fonft ſchmecket fie waͤſ⸗ 
‚ fericht, und ift eine fchlechte Suppe. 


3) Es muß weder Butter noch Salz angeleget 


werben. 
4) Geroͤſtet Brod wird um der Gefundheit willen 
genommen, weil folches anhält, da die Pflau- 
men, an und für fich, den $eib zu fehr öffnen - 
formen, Auch nehmen viele ſchwarzes faures 
Brod zu diefer Suppe, weil folches, wenn die 
Pflaumen fehr fuß find, der Geſchmack erhöhet, 
wie folches von aller Säure gefchieht, wenn fie zu 
denm Süßen. hinzugefeget wird. 
. 5) Auch von frodnen oder gebackenen Pflaumen 
wird einegemeine Suppe gemachet, deren Be⸗ 
| Mmg reitungs⸗ 
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reitungsart mit der Suppe von grünen Pflaumen 
völlig gleich iſt. Der Unterfchied ift allein, daß 
die Steine der trocknen Pflaumen, vor dem Kos 
chen, nicht ausgemachet werben. 

6} Man machet aber doc) auch von trocknen Pflau: 
men folgende Baftfuppe. Man begiegt Die 
Pflaumen, die von der möglich beften und groͤß⸗ 
ten Art feyn müflen, mit ſehr heißem Waſſer, 
und fäßt fie fo lange darinn liegen, bis fie auf: 
quellen. Diefe fo aufgelaufene Pflaumen werden 
aufgefchnitten, von ihren Steinen entlediget, das 
Fleiſch der Pflaumen laͤnglicht zerfchnitten, mit 
nicht allzuvielem Waffer angefochet, und hierauf 
mit äußerft fein gefchnittenen Zitronſchalen, Zim: 
met und Cardemom, Zuder und Korinthen vol: 
lends gahr gefocher; endlich aber Wein und zer 
riebenes Brod, damit die Suppe etwas femifch 
ſey, hinzugethan, und über geröftetes Brod in 
eine Schuͤſſel ausgegoflen, daß letzteres darinn 
erweichen muͤſſe. Dieſe Gaftfuppe ift gemeini- 
lid) eine Abendfuppe, Loch koͤmmt fie auch zuwei⸗ 
len des Mittags auf den Tifh, wenn falzigte 
Speifen darauf folgenfollen. Es kann aucheben 
diefe Gaftfuppe in warmen Tagen alt gegeflen 
werden, weshalb man fie einige Stunden vor der . 
Mahlzeit kochen, und fie an einem fühlen Orte 
zum Kaltwerden binfteller. Eben diefes geſchieht 
auch mit der Suppe von grünen Pflaumen, die 
von manchen lieber falt, als warm gegeflen wird. 


20) Kirſchſuppe. 


Zur Kirſchſuppe werden recht reif gewordene fau- 
re Kirfihen erwählee, die mit Waſſer und klein ge 
ſtoßenem Zimmt gekochet, und wie die ——— 

über 


\ 
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fiber geröftet Brod, oder auch Semmel, in die Schüf: 
fel ausgegoflen werden. | 

1) In Gegenden, mo die Kirfchen felten find, ift 
diefe Suppe eine Gaſtſuppe. 

2) Auch wird von vielen in diefer Suppe Zuder 
beliebet, worinn aber Maas gehalten werden muß, 
daß fie nicht zu füße werde. 

3) Eben diefe Kirfchfuppe wird noch lieber, an hei⸗ 
Gen Sommertagen , falt als warm gegeſſen. 

4) Wenn die Kirfchfuppe angerichtet wird, fo ftreuet 
man noch) zerftoßenen Zimmt oben darüber. 

5) Es hat auch diefe Suppe mit ber Pflaumenfuppe 
diefes gemein, daß ſie mit Butter und Salz nicht 
ſchmecket; daher beydes weggelaflen wird. 

6) Auch von trocknen oder gebacknen Kirfchen wird 
Suppe bereitet. Dian theilet die Kirfchen in 
zwey Theile, davon der eine noch trocken, mit 
den Steinen Hein geftoßen, und mit etwas brau: 
nem Mehle vermenger, zu dem andern Theile der 
in Waſſer kochenden Kirfchen hinzugethan wird. 
Diefes aber gefchieht ſo, daß die zerftoßenen Kir- 
fchen in einem Durchfchlage genommen, kochen: 
des Wafler darauf gegoffen, abgefeihet, und die 

"Steine zuruͤckgelaſſen werden muͤſſen. Nun muß 
man noch ein wenig Wein, moͤglichſt fein geſchnit⸗ 
tene Zitronſchalen, Zucker, Zimmt und Carde⸗ 
mom anthun, und die Suppe über geroͤſtetes 
Brod, oder geröftete Semmelfcheiben gießen, und 
von der Suppe burchziehen laflen, ehe fie auf den 
Tifch getragen wird, Diefe Baftfuppe kann 
ebenfalls kalt gegeflen werben, und wird mit klein 
geftoßenem Zimmt uͤberſtreuet. Mic der Pflau: 
menfuppe fo wohl, als mit der Kirfchfuppe, ſieht 
die Hausmurter, außer der Verbindung mit der 
gegenwärtigen Abendmahlzeit, auch zurück auf 
| Dim 5 . die 
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die des Mittags genoflenen Speifen. Wenn da⸗ 
ber 5. E. des Mittags Erbſen, Hering, Pöfel- 
und MRäucherfleifch und andre dergleichen hart ver- 
dauliche und zugleich Durft erregende Speifen find 
gegefien worden, fo harmoniren dieſe Suppen nun 
vortrefflich des Abends mit der Mittagsmahlzeit. 

7) In einigen Häufern gebt man mit den friſchen 
oder gruͤnen Cricht unreifen) Kirfchen eben fo um, 
daf man fie alle mit einander zerftoßt, und wie die 
trocknen Kirſchen kochet. Diefe Verfahrungsart 
aber mit den gruͤnen Kirſchen will nicht allen gefal⸗ 
len; weil ſie ſchon mehr ins Weitlaͤuftige geht, und 
nur Koͤchen oder Koͤchinnen uͤberlaſſen wird. Denn 
da die ſauren Kirſchen eben zur Aerndtezeit reif ſind, 
ſo kann die Hausmutter, nebſt den Ihrigen, nicht 
verdacht werden, wenn ft ie alles, was zu muͤhſam 
ift, zuruͤckſetzet und fich in die Zeit fchicker, 


21) Heidelbeerſuppe. 


Die Heibelbeeren müffen wohl verlefen, gema- 
ſchen, und eben fo gefochet, gemürzet, und über ge= 
töftete Semmelſchnitten gegoffen werden, wie Die 
Suppe von gebackenen Kirfchen. Sie iſt aber leichter 
zu bereiten, weil hier nichts zu zerſtoßen, und mictelft 
eines Durchfchlages abzufeihen if. Man hat daran 
eine Gaſtſuppe, die diefes vor der Kirfch=und Pflau- 
menſuppe voraus hat, daß fie ſich mit allen Speiſen 
verträgt; weil die SHeidelbeeren eine fo anhaltende 
Kraft haben, daß auch Bauchflüffe damit geftopfer 
werben. Wer zu VBerfiopfungen geneigt ift, muß 
biefe Suppe weder. zu viel auf einmal, noch zu oft 
eſſen. Sie wird auch kalt gen gegeſſen. Hin und 
wieder werden auch die Heidelbeeren zu einer Suppe 
ui Mitch — mit welcher ſie ſich wohl — 


22) Re 
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22) Reisſuppe. 


Wenn von einem, zu einer vorhergehenden Mahl⸗ 
zeit, mit Milch gekochten Reisbreye etwas uͤbrig geblie⸗ 
ben: ſo wird mit Milch eine Abendſuppe davon 
gemacht. Ihre Bereitungsart iſt der Hirſeſuppe 
Mr. 18. völlig gleich, und fie ſteht mit felbiger in 
. einerley Werthe. Meisfuppe von Fleiſchbruͤhe aber 

koͤmmt mit der Öraupenfuppe Mr. 17 überein, und 
ihrer wird unten noch mit mehrerm gedacht werben. 


23) Schmadenfuppe. 


Der Schwaben wird zuerftin Waffer aufgefotten, 
und wenn er darin nun aufgequollen it: fo gießt man 
das Waſſer reine ab, und bringt ihn, mit füßer Milch 
und etwas Butter, zum Feuer, und fochet ihn gahr, 
wenn er noch zulege mit etwas Zuder und klein ge= 
ſtoßenem Zimme ift gewürzet worden. 

1) Die Schwadenfuppe ift eine Gaſtſuppe, welche 
auch mit andern Speiſen eben nicht unvertrag: 
fam ift, weil der Schwaben eine etwas anhalten- 
de Kraft beweifl, | 

3) Es wird auf die Perfon etwa eine gute halbe 
Hand voll roher Schwaden genommen, und ift 
diefe Frucht fehr fättigend; weshalb die Haus- 
mutter, in Anfehung der nachfolgenden Speifen, 
mit Diefer Suppe fich etwas erfparen kann. 

3) Semmel, oder Brod , darf nicht zu biefer Sup= 
pe fommen. Ben dem Aufgeben aber beftreuef 
man fie etwas die mit Zimmt. 

4) Es muß dahin gefehen werden, daß die Suppe 
nicht zu dicke werde, und falls es fich dazu anlaf 
fen follte, gießt man noch Milch zu, bis fie flüß> 
fig genug ift, | | 

5) Da 
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5) Da die Milch leicht anbrermen unb den Ge: 
ſchmack verderben kann, fo muß fleißig mit der 
Kelle auf dem Boden des Kefiels gerühret wer⸗ 
den ; wie folches bey allen Milchfuppen, und 
Milchbreyen, zu beobachten ift. 

6) Einige fehneiden auch wohl Zitronfchale, kurz 
por dem Anrichten, daran. Es muß aber die 
Schale, je Fleiner defto befler, zerfchnitten mwer- 
ben, baß davon unter den Zähnen wenig oder 
nichts zu fühlen ift, ob fie fehon nicht hat weich 
kochen müffen. Denn die Zirronfchalen, wie al⸗ 
les Gewürz, außer Salz und ‚Butter, verlieren 
der Geſchmack, wenn fie fochen müffen. 

7) Wenn bier, und anderswo, von Zitronſchalen 
geredet worden, und noch ferner wird geredet 
werden: fo muß man nicht Zirronfcheiben da= 
mit verwechfeln. Diefe würden gegenmärtige 
Suppen, wie bey manchen andern Speifen aud) 
gefchehen kann, verderben, und die Milch ver- 
kaͤſen. Jene, nämlich Zitronfchalen, find -der 
äußere gelbe Rand der Zitrone, wovon die weiße 
Haut, nebft dem fauren Zitronfleifche, zuruͤckge⸗ 
faffen werden. Man muß daher diefen Unter: 
fchied wohl behalten, um eine Speife nicht un⸗ 
recht zu würzen, da bey manchen Zitronſcha⸗ 
Ien, ben manchen Zitronfcheiben, in diefem 
Unterrichtefind angegeben worden. Man hält es 
Daher genug, biefes allhier ein=für allemal er- 
innert zu haben. 


24) Milchſuppe. 

Wenn die Milch am Feuer anfieden will, fo wird 
bie Flein gebrocte Semmel, nebft etwas Salz zuge: 
fhurtet, und nach einem Pleinen abermaligen Sude 
(Sotten) aufgegeben, 

1) Diefe 
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- 3) Diefe Abendfuppe ift eine gemeine, und wird 
in Käufern, wo Kinder find, öfters gegeffen. 

2) Butter koͤmmt nicht an diefe Suppe, und man 
nimmt lieber Semmel, als gefäuert Brod; meil 
diefes die Milch gerinnen machen fann. Wenn 
zu viel Semmel genommen wird, fo fann die 
Suppe, indem erftere zu fehr quillet, leicht zu die 
fe werden. _ . 


25) Buttermilchfuppe, 


Die Buttermilchfuppe, wie fie etwa für den Gefins 
betifch bereitet wird, koͤmmt eben nicht auf den Tifch 
des Mittelmannes. Es ift aber doch folgende fo zu 
nennende kuͤnſtliche Suppe nicht ohne $iebhaber, 
Nachdem man frifche Buttermilch, mit rein verlefenem 
Anis und geriebenem ausgefichteten weißen Roggen- 
brodte gefocher hat, und folche hernach durch ein Sieb 
gegoflen worden; fo muß man noch füße Sahne oder 
Rohm, etwas Zuder und Zimmt, aud) Salz hinzue 
thun, und diefes alles zufammen noch einmal auffieden 
laſſen. 
> Diefe Buttermilchfuppe muß bauptfächlich nach 

Anis ſchmecken; daher defien nicht wenig zu neh⸗ 
men ift. 

2). Die Suppe muß nicht wäfferiche, fondern fe- 
mifch feyn. Wäre fie nun von dem Brodte nicht 
fo geworben, fo muß man, fur, vor dem Ans 
richten, noch einige Eyerdotter anquerlen. 

3) Semmel, oder Brodbroden, fommen nicht in 
die Suppe, da ſchon zu Anfange geriebenes Brod 
mit der Buttermilch ift gefocher worden. Da⸗ 

mit aber feine Brodflümper bineinfommen, fo 
wird das Brod, mern esnochtroden ift, fo wohl 
gefichtes, ober durchgeſiebet, als auch ur = 

| en 
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Kochen noch durch ein KHaarfieb durchgelaffen, 
damit auch das im Kochen zufammengelaufene 
zurückbleibe. on . 
4) Man hutan diefer Suppe des Abends eine Gaſt⸗ 
fuppe, und fie muß beym Anrichten mit Plein ge= 
ftoßenem Zimmt, etwas dicke uͤberſtreuet werden. 


26) Griesſuppe. | 


Der Gries muß fo wohl vom Mehle, als aud) der 
Grüßenod) unterfchieden werden. Mehl fühler ſich uns 
ter den Haͤnden weich, der Gries aber förnicht an. Grü- 
Ge ift grobförnichter als Gries, und Auch feine Grüge 
wird noch Grüße und fein Gries genannt. Waizengries 
erhält man in der Mühle, wenn der erfte Gang. herab: 
läuft, und ſolcher durch enge Siebe geſichtet, und vonder 
Kleye und Mehl getrennes wird: Buchwaizengries wird 
auf gleiche Weiſe erlanget. Man: beveiter von ſolchem 
Gries fo wohl angenehmen Brey, oder Gemüfe, als 
auch Suppen. DieÖriesfuppe aber wird ſo gefochet : 
Man waͤſcht den Gries in warınem Wafler, feihet es ab, 
gießt ſuße Milch) in den Keffel, worinn der Öries, unter 
ftätem Umrübren mit der Kelle, nebſt Salz und etwas 
Butter, gahr kochen muß. Auch wird von Gries und 
Kindfleifhbrühe eine gute Suppe bereitet, 

1) Die Griesfuppe wird, in den meiften Gegenden, 
für eine Gaſtſuppe des Abends gehalten. 

3) Semmelbroden fommen nicht. m Die Suppe, und 
man muß es fo mit der Milch zu treffen fuchen, daß 
fie nicht zu dicke werde, | | 

3) Beym Anrichten wird klein geftoßener Zimmt 

und Zucker übe rgeftreuet, nachdem man gewartet, 

bis die Milch) in der Schüffel auf der Oberfläche 

eine Haut gefeger hat, damis Zimmt und Zuder 
ſichtbar ble iben. io se 
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4) Außer dem Griefe von Waizen und Heidefor- 
ne, bat man auch Reisgries, wovon auf gleiche 
Weiſe eine Suppe bereitet wird. Auch die Reis: 
griesſuppe ift eine Gaftfuppe, 


27) Weinſuppe. 


Wein, Zucker, Zimmt, Nelken und fehr Elein 
geſchnittene Würfel von Semmel, nebft einigen abge- 
querleten Eyerdottern, find die Beſtandtheile dieſer 
Suppe. | en 
ı) Der Wein darf nur fieden, nicht fochen, wor— 

auf zuletzt die Eyerdotter, denn das Weiße nimmt 
man nicht, angequerlet, die Semmel und Ge 
wuͤrze aber dann zugefchüittet werden. 

2) Ueber diefe Suppe wird, beym Anrichten, klein 
geftoßener Zimmt geftreuer. | Ä 

3) Es ift fhon oben gefaget worden, daß meder 
Butter noch Salz in die meiften Weinſuppen 
fomme. — 

4) Zu Weinſuppen nimmt man lieber weißen, als 
‚rothen Wein 

5) Diefe jeßt befchriebene Weinfuppe kann man 

nicht recht eine gemeine, noch eine Gaſtſuppe 
nennen. In den meiften Käufern ift fie, fo zu 
fagen, nur eine Mittelfuppe. 

6) Man nimmt zu den Weinfuppen nur Landwein. 
Denn da die Gewürze den Geſchmack des Weins 
abändern, fo fönnteman ja nicht ſchmecken, was 
für eine Art des Weins man in der Suppe ifr. 
Es wäre ſchon Verthulichkeit in dem Haufe des 
Mittelmannes, wenn ausländifcher theurer Wein 
au Suppen gebrauchet wurde, | 


28) Wein: 
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28) Weinſuppe mit zerriebener Semmel. 


Fein geriebene und geſichtete Semmel wird, nebſt 
zuleht angeriebenen Zitronſchalen, und angequerleten 
Eyerdottern, auch Zimmt, Zucker und Nelken, in den 
geſottenen Wein geſchuͤttet. 

1) In dieſe Suppe kommen nicht, wie in die vor⸗ 
hergehende, Semmelbroden, weil bereits ge⸗ 
riebene Semmel darinn iſt, von welcher fie ſemiſch 
werden muͤſſen. 

2) Es ſteht dieſe Suppe in etwas mehrerer Achtung 
vorige. — 

3) Dieſe und die vorhergehende Suppe ind gemei⸗ 
niglich nur Abendſuppen. — 


29) Weinſuppe mit Perlgraupen. 


Die Perlgraupen (ſind die feinſte Art ſo genann⸗ 
ter Nürnberger Graupen,) läßt man zuerſt in Waſſer 
weich kochen. Iſt das Waffer etwa zur Hälfte einge: 
kochet, fo wird Wein zugegoflen, angeſotten, etwas 
friſche Butter, Zitronfchale, Zimmt, Nelken und 
Zucker aber, nebft klein gequerleren Eyerdottern, zu— 
letzt hinzugefüget. 

1) Dieſe Perlgraupenſuppe iſt eine Gaſtſuppe, 
mit welcher ein Mittagsmahl angefangen wird. 
2) Um der Graͤupgen willen wird etwas Butter an⸗ 
gethan, damit ſie nicht den ſo genannten nacken⸗ 
den Geſchmack haben. Es muß aber ja friſche 
Butter ſeyn, denn der aͤltrichte Geſchmack wuͤrde 
hervorſtechen, und die ganze Suppe unangenehm 
| machen. 

5) Der Zimmt wird in dieſer Suppe gemeiniglich 
nicht klein geftoßen , fondern in Stüden zerbro⸗ 
chen eingeleget. 

4) Sem: 
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4) Semmelbrocken gehören nicht in dieſe Suppe, 
weil die Graͤupgen an ihrer Stelle find. Man 

- muß fid) aber vorfehen, daß derfelben nicht fo vie. 
le in der Suppe feyn, um eine Art eines Gemuͤſes 
darzuſtellen. Wäre Daher von zu vielen Gräup« 
gen die Suppe zu dicke geworden, fo müffen fie 
in der Kuͤche noch heräusgenommen werden. Wis 

ren aber det Gräupgen zu wenig, fo müßte man 
mit defto mehr’ Eyerdotterh die Suppe recht fes 
mild) machen; Denn zu duͤnne ſchmecket die Sup⸗ 
pe gar nicht; EEE ö 

5) Es ift in einigen Häufern gebräuchlich , daß man 
diefe und mehrere Suppen in der Küche mit Zu« 
cker nicht verfüßer,  Dieferhalb wird bey Tifche 
eine Zucerbüchfe voll Flein geftoßenen Zuckers ge: 
halten, womit jeder Tiſchgenoſſe feine Suppe auf 
dem Teller nad) Belieben dicke oder dünne bes 
fireuen Fann, 

6) Aud) pfleget man in manchen Häufern ganze Zis 
tronfcheiben in der Kuͤche zur Suppe einzulegen; 
Sie wird aber defto fäurer davon. Nimmt man 
äber Zitronſchale, fo ſchneidet man fie aufs fein. 
fte, und thut fie erft beym Anrichten in die Sup⸗ 
pe, wie foldyes auc) von anderm Gewürze ſchon 
öfters ift bemerfet worden. 


30) Weinfchaumfuppe, 


Nehmet auf ein Quart Weln acht Eyerdotter, und 
acht ganze Eyer, ſchlaget fie in dem Topfe recht Flein, giefe 
fet hierauf den falten Wein über die fo gefchlagenen Dot⸗ 
ger in einen fo geräumigen Topf, daß unmittelbar nad 
dem Aufguffe der Topf nur bis zur Hälfte voll geworden | 
fen; feger ihn num gegen Kohlen bey gelinder Hiße, 
daß der Wein niche zum Sieden fommen dürfe, und 

Sausmutter | Band. Nun querlet 
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querfet fo lange den Wein und Eyer, Bis ber vom 
Querlen entftandene Schaum den ganzen Topf anges 
füllet; thut nunflein geftoßenen Zimmt, fein geriebe- 
ne Zitronfchale, und ein: Viertelpfund Canarienzucker 
hinzu, und gebet fie auf in einer Terrine, oder tiefen 
Schüffel, damit fie nody warm gegefjen werde. 

1). Die Hauptfache diefer Suppe befteht in lauter 
Schaum, weshalb ein fo großer Topf zu nehmen 
ift, daß das Quart Wein, und die fechszehen 
Epyerdotter, wenn fie gegen die Kohlen fommen, 
nur bis an die Hälfte des Topfes langen. Das 
nachfolgende ftäte Querlen treibt zulegt den 
Schaum bis zur Anfüllung des ganzen Topfes in 

- bie Höbe. | 
2) Wenn in einer Jahreszeit die Eyer zu knapp 
feyn follten, fo fann man zur Moth das Weiße 
von allen Enern beybehalten. In diefem alle 
würden zu einer Kanne, oder Quart Wein, zwölf 
Ener binlangen; aber die Suppe ſchmecket und 
ſchaͤumt doc) beffer von Halb Dottern und halb 
ganzen Eyern. | Ä 
3) Der Zimmt muß nicht ganz gelaflen, fondern 
- fein gerftoßen feyn, damit er das Schäumen der 
“. Suppe, weldyes ihre größte Schönheit ift, nicht 
bindere. | 

4) Beym Aufthun der Suppe in die Terrine muß 

nichts aufgeffreuet werden, welches die Schaum⸗ 
blaͤsgen niederdrücfen koͤnnte. 
5) Es muß auch die Suppe gleich nach dem Aufge⸗ 
ben gegeſſen werden; denn, wenn fie noch zu lan⸗ 
ge nach dem Anrichten ſtehen follte: fo winde der 
Schaum finfen, und die Suppe für zu weni 
und nicht hinreichend gehalten werden, - | 
“ 6) Eben diefe Suppe. ift ſehr nährend und fättigend, 
ob man gleich nur vermepnet, nichts als Schaum 
! de 1— EN .. im 
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Im Munde zu haben, Wer ein Paar Teller voll 
abißt, kann fatt feyn. 

7) Diefe Schaumfuppe ift eine Baftfuppe, mie 
welcher der Anfang einer — ge⸗ 
zieret wird. 


31) Hahnbuttenſuppe. 


Hambutten, Hahnbutten, Wiepen, ſi nd entwe⸗ 
der Garten · oder Feldhahnbutten. Die erſte Arc iſt 
Die größte und fleiſchreichſte, die gemeiniglich zum Ein⸗ 
machen, Torten, auch beym Effen zum Braten, ges 
nommen werden. Zu diefer Suppe koͤnnen aud) Feld« 
hahnbutten fommen, weldye man zuerft,in Waffer und 
halb Wein weich fochet, darauf die Hahnburten in einem 
Haarfiebe mit mehr aufgegoffenem falten Weine durch⸗ 
geftrichen werden. Diefer Hahnbuttenwein wird geſot⸗ 
ten, mit Zitronfchale, Zimmt, Nelken und Zucker ge⸗ 
wuͤrzet, mittelft einiger angequerlter Eyerdotter 'aber 
femifch gemachet, und aufgegeben. 

1) Wenn andre Weinfuppen weißen Wein erfor 
bern, fo kann zu diefer Suppe rother genommen 
werden, wenn man welchen bat. 

2) Nachdem der Hahnbuttenwein in die Terrine 

- oder Schüffel gegoffen worden, fann man guten 
Zwieback, der aber ganz gelaffen, und nicht zer 
broͤckelt oder ee wird, einlegen ; weichen 
bie Suppe durchziehen und erweichen muß. 
Beym Vorlegen der Suppe bey Tifche füllet man, 
auf jedem Teller Suppe, einen oder zwey Zwie⸗ 
bade auf, nachdem fie groß oder Plein find. 
Mod) beffer ift es aber, wenn man fich von Con⸗ 
Ditorn oder Kuchenbäcern, fo genanntes Kleine 
gebackenes von Biscuit halt, und diefe Fleinen 
Biscuite auch ganz in die Schüffel einleger. 

Mna 3) Auch 
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3) Auch diefe Hahnbuttenfuppe ift des Mittags ei- 
ne Gaſtſuppe. 
32) Weinfuppe mit einem Berg von ge: 
riebenem Brodte. 


Schwarzes Brod reibt man auf einem Reibeiſen, 
und fichter es durch, daß Feine grobe Broden darinn 
bleiben. Diefes ausgefichtete Brod röftet man mit fris 
ſcher wohlſchmeckender Butter, in einem Tiegel über 
Kohlen, wenn noch zulegt felbiges mit Zucker verfüßee 
worden, Aus dieſem geröfteren und noch warmen 

* Brobte bildet man in der Scyüffel einen hervorragen⸗ 
den Berg, und gießt eine Weinfuppe dazu. Dieſe 

Suppe wird, mie die gewöhnlichen, entweder von pu⸗ 

rem Weine, oder einem Theile Wafler, und zweyen 

Theilen Weins gefochet, mit Zucker, Klein zerſtoßenem 

Zimmt und Cardemon, eines fo viel als des andern, 

gewuͤrzet, auch mit Eyerdottern abgerühret, daß fie 

fein ſemiſch ſey. | Ä 
1) Der Brodberg muß, der Zierde halber, in ber 
Echüffel über den Wein hervorragen, und es 
wird, mit dem Worlegelöffel, für jeden Teller 
Euppe etwas abgeftochen, und mit der Suppe 
gegeſſen. | 

2) Wenn das Brod von ſchwarzbrauner Kinde eis 

nes groben Brodfes genommen ift, fo ſchmecket 
es defto Fräftiger. Zitronſchale unter das Brod 
gerieben, wenn es eben aus dem Tiegel genom⸗ 
men wird, thut auch ſchoͤne Wirkung auf den 
Geſchmack. 

3) Will man den Brodberg mit laͤnglicht geſchnit⸗ 
tenen Mandelſtriemeln ausſpicken, ſo kochet man 
die Mandeln etwas an, um ihnen die Haut ab⸗ 
ziehen zu koͤnnen. Man leget die Mandeln aus 
dem fiedenden Waſſer in Faltes, um fie-anfaffen 

und 
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unb abziehen zu Fönnen. Hin und wieder wird 
aud) der Brodberg nod) mit ſchmalen länglichten 
Stüdlein Zimmt beſtecket. 

4) Diefe Suppe ift aud) eine Baftfuppe, die mei- 
ftens des Abends gegeffen wird, Doch ift fie, 
auch des Mittags nicht unrecht, 


33) Neisfuppe mit Wein, 

Dieſe Suppe wird faft wie die Perfgraupenfups 
pe bereitet. Hat man den Reis im Waſſer fo gahr 
gefocher, daß er ziemlicdy aufgequollen und dicke ift, 
fo gießt man Wein hinzu. Wenn diefer anfängt zu 
fieden,, wird er mit Flein geftoßenem Zimmt und Cars 
demon, zerriebener Zitronfchale und Zucker gewuͤrzet, 
auch mit einigen abgerühreen Eyerbottern nod) ſchmack⸗ 
haft gemacher. 

1) Wie die Perlgraupen mit Wein etwas Butter 
erfordern, alfo aud) der Neis. Wäre die But—⸗ 
ter ungefalzen, fo müßte weniges Salz hinzuges 
füget werden. 

2) Diefe Keisfuppe mit — ſaͤttiget eben fo ſehr, 
als fie gefund it. Man hat daran eine Gaſt⸗ 
fuppe, fo wohl des Mittags , als des Abends, 

- 3) Will man, ftart des ganzen Reißes, Reismehl 
zur Suppe ermählen, fo kochet man auch diefes 
inf Waſſer. Vorher aber durchruͤhret man noch 
dieſes Mehl mit kaltem Waſſer, ruͤhret es auch 
waͤhrendem Kochen im Waſſer fleißig um, damit 
es nicht zuſammenkleiſtere. Auch muß es noch 
im Weine umgeruͤhret, und darauf die Suppe 
wie die vorhergehende, vollendet werden. 


34) Zitvonfuppe, 
Weißes und nicht klitſchichtes Brod wird, mit ete 
was frifcher und vein ſchmeckender Butter fo weich) 
Jin 3 geko⸗ 
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gefochet, daß es durch einen Durchfchlag, mittelſt 
aufzegoffenen Weines, durchgetrieben, mit dem Weine 
gekochet, mit Zucer und geriebener Zitronfchale ge= 
würzet, und mit Eyerdottern abgerührer werben koͤnne. 

x) Aus diefer Suppe müffen alle übrige Gewürze 
weggelaffen werden, damit der Zitrongeſchmack 

der einzige ſey. Dieſerwegen nimmt man auch 
deſto mehr Zitronſchale. 

2) Will man auch Zwieback, oder Biscuit, in der 

Subpe haben, ſo nimmt man deſtoweniger durch⸗ 
getriebenes Brod dazu. 

3) Die Zitronſuppe ift eine Gaſtſuppe, des Mit⸗ 
tags ſowohl, als des Abends, 

4) Will man eine Cardemomfuppe haben, fo 
muß diefes Gemwürzes mehr, als des dazu kom⸗ 
menden Zimmts und der Zitronfcyalen feyn, ine 
dem der Cardemomgeſchmack der hervorftechende 
in diefer Suppe feyn muß. Es wird aber die 
Eardemomfuppe im übrigen eben fo, als die Zie 
tronfuppe gemachet, und fie ift ebenfalls, wie 
diefe, eine Gaſtſuppe. w 


35) Sagofuppe. 


Nimm Sago, wafche ihn einigemaf mit heißem 
Waſſer, und wenn er darauf mit Waſſer gefocher wird, 
fo rühre ihn öfters um, vermehre nad) und nad) das 
Feuer, bis er weich genug if. Wenn er im Kochen 
äft, thut man ganzen Zimmt und trockne Zitronſchale 
Dazu, und läßt ihn recht einfochen, bis etiwa noch die 
Hälfte des Waffers übrig geblieben. ft min Wein 
und Zucer dazu gefommen, fo muß der Sago noch 
fo lange fochen, bis die Suppe femifch genug. ift. 
Auch kann Salz, aber äußerft wenig, mit darunter 
fommen. ._ | 

1) Es 
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ı) Es ift bey dem Sago mehr rother als weißer 
Wein gebräudylid). 
2) Im Fall nicht Sago genug genommen: ift, 
muß man die Suppe noch mit Eyerdottern ab» 
rühren, 

” 3) In beyberley Fällen aber fann man Zwieback 
oder Biscuit, oder Zuckerbroͤdlein, die alle ganz 
bleiben muͤſſen, noch in die Suppenſchuͤſſel legen. 

4) Die Sagoſuppe iſt eine Gaſtſuppe, und wird 
meiſtens nur des Mittags gegeſſen. 


36) Chocolatenſuppe. 


Dieſe Suppe kann auf zweyerley Art bereitet wer⸗ 
den: entweder mit Wein, oder mit Milch. Soll ſie 
mit Wein gekochet werden, ſo wird die fein zerriebene 
Chocolate in den ſiedenden Wein geſchuͤttet, und nebſt 
einigen Eyerdottern ſo lange gequerlet, bis ſie zu einem 
Jaͤſcht auflaufe, und ſofort alsdenn aufgethan werde, 
Wird aber die Chocolate mit Milch bereitet, ſo wird 
damit eben ſo, wie mit der erſtern verfahren. 

1) Es iſt dieſer Suppe ein Zierrath, wenn fie mit 
voͤlligem Jaͤſcht aufgetragen und gegeſſen wird. 
2) Man pfleget auch Biscuit, oder Zuckerbroͤdlein, 
in die Suppenſchuͤſſel zu legen, und die Suppe 
daruͤber anzurichten. 
3) Man hat an dieſer Suppe, ſowohl Mittags 
als Abends, eine fehr geachtete Gaſtſuppe 
4) Die Chocolatenfuppe mir Mitch gefocher pflege. 
man auch wohl, in einigen Häufern, mit Flein 
geftoßenem Zimmt in der Suppenichüffel zu bes 
freuen. Allein fie ſchmecket dern zu gemein, 
und der natürliche Chocolatengeſchmack wird ver» 
Dränget, 


Mn gr) Raus 
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37) Mandelnfuppe, 


Zuerft muß man die Mandeln angefotten, ober 
mit brühend heißem Waſſer übergoffen, . und fie abges 
zogen haben. Sodann werden fie, in einem fo ge 
nannten Reibaſch oder Satte, gerieben, mit Wein ge 
fotten, Zimmt, fein gefehnittene Zitronenfchale und Zus 
der, auch Korinthen, oder Fleine Roſinen, Hinzugefüget, 
endlich aber einige Enerdotter angequerlet. 

1) Diefe Gaſtſuppe iſt gemeiniglich für die Mit 
tagsmahlzeit ; doch Fann fie aud) des Abends gen 
Fochet werden. 

2) Sie hat entweber geröftete Semmelfnitte, oder 

noch beffer Zwieback, oder Zuckerbrödlein, in der 

Suppenſchuͤſſel bey fid). 

3) Auch pfleget man fie, beym Anrichten in der 
Schuͤſſel, mit klein geſtohenem Zimmt etwas di⸗ 
cke zu uͤberſtreuen. 


38) Klare Bruͤhſuppe. 


Hiezu nimmt man kraͤftige Rindfleiſchbruͤhe, gießt 
ſelbige durch einen Durchſchlag oder Haarſieb in die 
Schuͤſſel, in welcher geröftete Semmelſcheiben find, 
die von ber Brühe durchzogen ‚und ermeichet werden 
müffen ; doher die Brühe recht heiß aufzugeben ifl. 

1) Diefe flare und recht fimple Suppe erfordert qu« 
tes Rindfleiſch, aus welchem eine Fräftige Brühe 
heraus gefochet worden, 

2) Diefes Rindfleiſch muß durch ſchickliche Gewuͤr⸗ 
ze zur Suppe vorbereitet feyn, die den Gefchmad 
der Brühe nicht verderben. Salz, Ingwerklauen, 
und. etwas Rosmarin] fönnen binlänglich feyn, 
mit. denen dag Fleiſch auch am beften ſchmecken 
wird ; wenn es hernad), außer der Suppe, mit 
einer Borkoft oder Sauce gegeffen werden fol. .. 

3) Dies 
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3). Diefes Rindfleiſch darf eben Fein’ fettes Stuͤck 
ſeyn. Denn in vielen Häufern will man in der 
Suppe fein Rindfleifchfere effen. Man fchöpfee 
es daher forgfältig ab, daß wenig, oder gar kei⸗ 
ne Augen vom Fette auf ber ‘Brühe zur Suppe 
zu ſehen find. 

4) Einige legen auch wohl Butter, wiewohl nur mes 
nig, an die Suppe; meil fie von der Bruͤhe doch 
kraͤftig genug ſchmecken muß. 

5) Eyer muͤſſen nicht angequerlet werden, ober die 
Suppe verlieret ihren Namen, da fie nur eine kla⸗ 
‚re Bruͤhſuppe heißt. 

6) Zumweilen wird auch etwas Musfatennus, über 
die Suppe in der Schüffel, gerieben, dagegen 
die meiften diefes Gewuͤrz weglajfen, meil fie an 
dieſer Suppe die größte Simplicität lieben. 

RR Diefe Mittagsfirppe ift eine Baftfuppe, bes 
fonders auf dem Sande, wo das Rindfleiſch nicht 
fo häufig, als in den Städten, kann gegeflen 
werden. 

8) Auch von Huͤhnern und Kapaunen fann die Fla« 
re Bruͤhſuppe bereitet werben. Man muß aber, 
wie bey dem Kindfleifche vorhin bemerfet worden, 
die Hühner und Rapaunen nicht mit foldyem Ge⸗ 
würze oder Gartengewächfen kochen, wodurch ihre 
Brühe zu diefer Suppe fönnte untauglich werden. 
Man Ffochet fie daher nur allein mie Waffer und 
Salz, um ihre Brühe recht reine zu haben, Mache 
dem man diefe erhalten, fo muß man diefes Ges 

fluͤgel mit einer Sauce oder Vorkoſt auf den Tifch 

bringen. Die Brühfuppe davon aber wird wie 
die vom Nindfleifche verfertige.. Mur legen eis 
nige noch an diefe Hühnerbrühfuppe etwas Muss 
katenblumen, welches auch recht wohl ſchmecket. 
Eine verdorbene Suppe aber. wäre es, wenn fie 
Nn 5 mit 
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mit diefem Gewürze überladen, und bavon zu 
ſtark ſchmecken muͤßte. 

9) Man kann auch vom Kalbfleiſche, nach gleicher 
Verfahrungsart, eine Bruͤhſuppe erlangen. Sie 
iſt in etwas geringerm — als beyde vor⸗ 
bergehende, 


39). Grüne Brühfuppe, 


‚' Zu diefer Suppe muß man Rindfleifhbrühe ha⸗ 
ben, in welcher grüne Peterfilie, gröblich zerſchnitten. 
geſotten und hernach mit Muskatenblumen gewuͤrzet 
worden, Zuietzt wird Die. Brühe über geroͤſtete Sem: 
meljchnitten, in die Schüffel, zu ihrer — ge⸗ 
goſſen. 
2) Zu dieſer Suppe muß keine andre ‚ls Rinds 
-‘ fleifehbrühe, genommen werden. 
a) Auch koͤnnen Marksknochen gekochet den Grund 
dieſer Suppe abgeben. Man leget ſie mit in die 
Suppe, daß das Mark mit gegeſſen werde. 
3) Wenn dieſe Marksknochen mit dieſer Suppe, 
oder bey andrer Gelegenheit, auf den Tiſch kom⸗ 
men, ſo werden in der Kuͤche duͤnne Scheiben 

Brodts, uͤber Kohlen, geroͤſtet, dieſe auf einen 

eignen Teller geleget, das Mark aus den Knochen 

auf das noch warme Brod geſtrichen, und-nebft 
aufgeftreuerem Salze, und flein zerftoßenem Ing⸗ 
wer, gegeflen. Es verfteht fih, daß die Mar! s« 
fnochen nur Rindsfnochen feyn, Denn die von 
andern Thieren werden auf folche Art nicht ges 
brauchet. 

4) Die Peterſilie giebt dieſer Suppe von ihrer gruͤ⸗ 
nen Farbe den Namen, weil die Bruͤhe davon 
ganz gruͤn wird. Es muß daher viel Peterſilien⸗ 
kraut, aber doch nicht fo. viel genommen — 

no: | da 
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daß die Suppe zu dicke und faft zum Gemüfe E 
werde. ’ 

5) Diefe Suppe fann man nicht recht gemeine, 
und, auch nicht recht Baftfuppe heißen... Sie 
muß alfo als eine Mittelſuppe angefehen wers 
den. Wenn fie aber voller reichhaltiger Marks⸗ 
Enochen ift, fo kann fie noch wohl des Mittags 
als eine Baftfuppe paßiren. 


40) Zerfahrne Suppe. - 


Auch zu diefer Suppe muß Rindfleiſchbruͤhe feyn, 
Mehmet einen Topf von folher Größe, als zur Sups 
pe nörhig ift. In diefen fchürtet zuerft geriebene und 
durchgefichtete Semmel, auf diefe aber fdylaget Eyer, 
und rühret Semmel und Eyer recht wohl unter einan« 
der. Nun gießet die noch Fochend heiße Suppe all 
mälig, unter ftätem Umrühren des Örundes, darüber, 
und laffet den Topf am Feuer ftehen, bis diefe Mi« 
fung etwas zu fieden anfängt. Ziehet fie in diefem 
Zeitpuncte vom Feuer zurüd‘, nehmer mit einem $öffel 
das Zufammengeronnene aus dem Topfe heraus, und. 
leget, töffel ben Löffel, in eine Potagenfchüflel. Wenn 
ihr aber fo viel herausgeleget, als ihr mit dem $öffel 
habt zufammenbringen koͤnnen, fo gießet die übrige 
Suppe dazu, und ſtreuet etwas Musfatennuß darüber, 

1) Um ein ungefähres Verhältniß der Eyer gegen 
die Bruͤhe anzugeben, fo fann manauf ein Quart 
oder eine Kanne Brühe etwa zehen Ener rechnen, 

2) Wenn man allein die Eyerdotter nehmen wollte, 

fo wird Die Suppe ſchmackhafter und anjepnlicher. 

3) Man muß diefe Suppe aud) nicht zu dicke wer⸗ 

den laffen. Wäre fie es geworden, jo muß man 
noch Flare Brühe binzugießen, um fie zu vera 


dünnen. 
4) Die 
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4) Die Brühe muß von folhem Nindfleifche fenn, 
das mit feinem fremd ſchmeckenden Öewürze, oder 
Gartergewächfe, gekodjer worden. Die Suppe 
allein wird mit etwas zerftoßenen Musfatenblus 
men abgewürzet, in der Schüffel aber mit zerries 
bener Musfatennuß überftreuet. 

5) In einigen Käufern ift diefe Suppe eine halb 
verdorbene Suppe , wenn Gaffran angethan 
wird, um fie recht gelb zu färben. Man Fönn« 
te fie in diefem Falle nur eine Saffranfuppe nen« 
nen, weil man davon nur den allereinzigiten Ges 
ſchmack hat. Wollte man nichts als Saffran 
ſchmecken, fo wäre eine bloße Wafferfuppe ſchon 
binreicyend, und gut genug dazu. Uni eines 
äußerlidhen beffern Anfehens willen foll man dody 
den Geſchmack nicht ganz zurück fegen, Wenn 
eins feyn foll, fo fehle es lieber am Anfehen, als 
am Geſchmacke. Und wen es bey diefer Sup: 
pe um die gelbe Farbe zu thun ift, der nehme, wie 
vorbefaget worden, die bloßen Eyerbotter von 
Eyern, welche in ſolchen Monaten von Hühnern- 
geleget worden , worinn fie etwas Grünes zu freſ⸗ 

ſen gehabt haben, als wovon die Dotter mehr 
gelb werden. 

6) Man kann diefe Suppe wohl nur eine Mittels 
fuppe nennen, indem fie in einigen Häufern eine 
gemeine, in vielen andern aber eine Gaftfuppe ift. 


41) Suppe mit gefüllten Ziviebeln, 


Wenn weiße Zwiebeln oder- Bolten, die aber gar 
niche Flein feyn müffen, in heißem Waſſer angefochet 
worden, fo wird fic) das Mittlere derfelben gar leicht 
raus Drücken laffen. Die fo entitandene Höhle dies 
fer Zwiebeln wird mit einem Gefülljel wieder —— 
pfet. 
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pfet. Die fo gefüllten Zwiebeln aber läßt man in eis 
ner Pfanne oder Tiegel, der mit Bruͤhe und gelbs 
bräunlicht gemachtem Mehle angefüllee it, langſam 
gahr werden. Wenn diefes geſchehen, fo giefit man 
über geröftete Semmelfcheiben in einer Scyüffe! die ges 
Fochte Sjleifchbrühe, die mit etwas geftoßenen Musfa« 
tenblumen gewürzet worden, und ftreuet noch, nad) dem 
Anrichten, zerriebene Muskatennuß oben drauf, die 
Zwiebeln aber werden, aufdem ande der Potagens 
fchüffel, neben einander bingeftellet, und beym Borle, 
gen Suppe und einige Zwiebeln zugleich auf jedem Tel⸗ 
ler vorgeleget. 


1) Zu diefer Suppe kann nur Rindfleiſchbruͤhe, 
auch Huͤhnerbruͤhe, genommen werden. 


2) Das Gefüllfel in den Zwiebeln mag nad) Bes 
lieben feyn : entweder von geriebener Semmel 
und Eyern, oder von klein gehacktem Fleifche und 
Krebfen; wie in der Folge, dergleichen zu madyen, 
wird gewiefen werden. 

3) Man Fann audy die Zwiebeln oder Bollen ganz 
und ungefüller laffen, 

4) Diefe Bollen aber müffen nicht hart, fondern 'in 
der Pfanne recht! weid) geworden feypn. Denn 
der rohe Bollengeſchmack wird nicht geliebet, 

Sie ſchmecken beffer, wenn jie fein zart gekochet 
oder gebraten worden. | 
5) Diefe Suppe ift in vielen Häufern eine fehr ge» 
achtete Suppe des Mittags. Ich wollte fie nicht 
gern eine Gaftfuppe im ſtrengſten Verſtande nen« 
nen; indem man Gäfte haben fann, die feine 
Siebhaber der Ziviebeln find. In vielen Häufern 
aber werden die Zwiebeln fo fehr geliebet, daß die 
Speifen ; als Butterfifcdye, Hammel + Gänfe- und 
Entenfleifch, fo ſehr damit überladen werden, daß 
; fie 
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fie einer Vorfoft, oder Gemüfe von Kohl und 
Rüben, in Anfehung der Menge gleich fommen. 
In diefem Falle find nun aber die Zwiebeln Eein 
Gewürz mehr, daher fie fehr weich gefocher wer« 
den, und den natürlid) feharfen Geſchmack völlig 
verlieren. Und eben fo weich müffen die Zwie⸗ 
bein auch in diefer Suppe feyn. 


\ 42) Zwiebelſuppe mit verlornen Eyern. 


Wenn die klein wuͤrflicht gefchnittenen Zwiebeln in 


Butter nur fo weit in einer Pfanne gebraten werden, 
daß fie eben weich genug find: fo gießt man dieſe 
Zwiebeln mit der Butter zu einer Fleichbrübe, die mit 
verlornen Eyern angerichtet wird, 


23) Auch) diefe Suppe ſteht nur in folhen Häufern 


in Anſehen, wo die Bollen oder Zwiebeln fehr 
gern gegeflen werden. 


2) Die Fleifhbrühe Fann ſeyn von welchen Fleis 


ſche fie will. Die Zwiebeln überwältigen allen ans 
dern Geſchmack, daß daher außer der Brühe von 
Rindfleiſch, Kalbfleiſch und Huͤhnerfleiſch, auch 
die Bruͤhe von Hammelfleiſche genommen werben 
kann; da fonft die Bruͤhen diefes legteren Fleis 
fhes, zu andern Suppen, nicht allen Häufern 
gefallen wollen. 


3) Die verlornen Eyer hat man in diefer Suppe 


lieber hart als weid). 


4) Zu den Zwiebelfuppen kömmt, außer Salz, 


fein Gewürz. Doch treuen einige jerftoßenen 
Ingwer noch uͤber dieſe letzte Suppe her, wenn 
ſie in der Schuͤſſel iſ. Nur wird deſſen eben 
nicht viel genommen. 


43) Sup⸗ 
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Die Brühen von Kind und Kalbfleifhe, Huͤh⸗ 
nern und Tauben, Fönnen zu diefer Suppe genommen 
werden. Die Brühe wird auf die Nudeln im — 
gegoſſen, um darinn gahr zu kochen. 

1) Die Bruͤhe mit den Nudeln im Topſe wird mit 
zerſtoßenen Muskatenblumen und Butter gewürs 
jet. Einige legen aud) Sellery oder Peterfilien« 
kraut Daran. 

2) Semmel ift in biefer Suppe nicht noͤthig. Doch 
pflegen einige wohl noch zuletzt Eyer an die Sup⸗ 
pe zu querlen. 

3) Beym Anrichten wird Muskatennuß in ber 

- Schüffel obenher gerieben, und diefe Mittags 

fuppe ift nur eine Mittelſuppe. 


44) Gerſtenſuppe. 


Diefe Suppe hat den Namen von der Gerften- 
grüße, die dazu fömmt, wiewohl aud) Habergrüge mit 
Dazu genommen wird. Man nimmt beyderley Grüße 
zu gleichen Theilen, und kochet fie recht weih. Hat 
man fie durd) ein Haarfieb laufen laffen, fo wird auf 
das Abgefeihete Wein gegoflen, um damit aufzufieden. 
Die binzufommenden Gewürze find: Butter, Salz, 
geriebene Zitronfchale, Zuder, zerftoßener Zimmt, 

Eardemom und. Korinthen, mit abgerührten Eyerdot- 
tern. Hat man hierauf die in Fleine Würfel geſchnit⸗ 
sene Semmel in Butter hart gebraten, fo gießt man 
die Suppe in die Schüffel, ftreuet die Semmelbrocden 
hinein, und verbecfer die Schüffel noch etwas; Damit 
-die Brocden von der warmen Suppe durchzogen wer⸗ 
den. Bor dem Auftragen der Suppe auf den Tiſch 
wird . zerftoßener Zimmt überher geſtreuet. 

1) Diefe 
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1) Dieſe Gerſtenſuppe kann ſowohl des Mittags 
als des Abends gegeſſen werden. 

2) Auch muß man eben dieſe Suppe als eine Gaſt⸗ 
ſuppe gelten laſſen. 


45) Milchſuppe mit einem Rande von 
Eyerweiß. 

Zu dieſer Suppe muß eine Schuͤſſel mit einem 
breiten Rande genommen werden, auf welchem das 
zum Schaum aufgetriebene Eyerweiß aufgefeget wer» 
den kann. Wenn das Eyerweiß, mit etwas Flein ges 


ſtoßenem und durchgeſichtetem Zucer, mittelft einer 


Ruthe zu Schaum gefdylagen worden: fo träge man 
ihn auf den Rand der zuvor erwärmten Schüffel, und 
wendet fie mit dem Schaume gegen die Glut, um ihn 
anzutrodnen, und in etwas zu erhaͤrten. Mun muß 
man an der äußeren Seite des Eyweißes nody Zucker 
gegenreiben, eine glühende Kohlenſchaufel darüber hal⸗ 
ten, und fo den ganzen Rand umher braun werben lafe 
fen. Während dieſer Verrichtung muß füge Milch 
zum Sieden gebracht, die Eyerdotter, mit ein Paar 
Theelöffeln voll Kraitmehl, etwas ausgefichtetem. fei« 
nen Zuder, und Zimmtwaffer, zerfchlagen, die Milch 
allmählig zugegoffen, und zum Schaum aufgetrieben, 
angerichtet, und ganz dünne kleine Zucferbröblein einges 
leget werden. | 
1) Faſt ift diefe Suppe viel zu kuͤnſtlich ober, der 
Bereitungsatt nad), zu weitläuftig, als daß fie 
allen Kuͤchen des Mittelmannes angerathen wer⸗ 
den follte ; obfchon die Hauptzuthaten, Eyer und 
Milch, nur gemein find. Sie ift aber doch in 
Haͤuſern der erften Klaffe vornehmlich eingefühs 
ret, und des Abends eine Hauptſuppe. | 
9) Diefe Suppe ift ehr naͤhrend, und man rechneg 
gemeiniglid) drey Eyer auf eine Perfon, 
| 3) Wenn 
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3) Wenn fie vorgeleget wird, fo fuͤllet man'die Tel⸗ 
fer zuerft aus der Mitte der Suppenfchüffel, und 
leget hierauf von bem Rande oben drauf, weldyer, 

mittelſt eines Meffers, in feine Portionen abge» 
fhnitten worden. 


0 46) Krebsſuppe. 


Iſt man Willens eine Krebsfuppe zu machen; fo 
muß man die fo-genannte Rrebsbutter bey der Hand 
haben. Von ungekochten Krebſen wird bie fo genann« 
te Schnauze, oder der Kopf, wo die Galle ſitzt, weg« 
gehauen; die Schale aufgebrochen; : von dem Bauche 
die kleinen Scheerlein abgefchnitten beybehalten. . erſte⸗ 
ter aber als unnuͤtze und Geſchmack verderbend, wie 
der Kopf, weggeworfen; ; dann in’ einem Mörfer 
klein geftoßen ; in einem Ziegel mie Butter gebraten ; 
Fleiſchbruͤhe zugegoffen , und zuletzt durch ein Haarfieb 
geſeihet. Diefe Krebsbutter wird nun mit Fleiſchbruͤ⸗ 
be gefotten, mit Musfarenblumen gewuͤrzet, und über 
geroͤſtete Semmelfchnitten- in der Schüffel ausgegoffen. 

1) Diefes ift eine fo angenehme als um der rothen 
Farbe willen ſchoͤn ausſehende Suppe zur Mit 
tagsmahlzeit, und daher eine Baftfuppe. 

3) Syn vielen Häufern nimmt man zur Krebsburter 
gefottene Krebfe, wie an feinem Orte gewiefen 
werden .foll ; weil auf diefe Weife das Zerſtoßen 
derfelben leichter iſt, und der Saft nicht fo umher 
fpringt. Doch ſchmecket die "Butter von unge 
kochten Krebfen beffer. . 

3) Man fann auc) in ber Bruͤhe, vor bem An« 
gufle der Krebsbutter, ein Bündgen Peterfilie, 
weiches hernach herausgenommen und weggewor⸗ 
fen wird, mit gefotten.haben, als welches auch 
nicht übel ſchmecket. 

Sausmuitter J. Sand. De 4) Es 
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4) Es können allerley Fleiſchbruͤhen zu biefer Sup» 
pe erwaͤhlet werben. , | 
5) Fehlte es an einer Sleifhbrühe, fo fann man 
nur bloßes, mit einem Buͤndgen Peterfilie ges 
Fochtes Waffer nehmen, und es zugleich mit zer 
ftoßenen Musfatenblumen gelinde würzen. Die 
Krebsbutter hat einen fehr Eräftigen Gefhmad 
auch in bloßem Waffer. 

- 6) Nachdem die Krebsburter an die Fleiſchbruͤhe, 
ober das vorhin gefochte Waſſer gegoffen worden, 
‚fo muß beydes, Brühe und Waffer, nicht mehr 
kochen, fondern nur gegen das Feuer geftellet wer 
den. Denn das Kochen der Suppe fönnte das 
Merichießen ber rothen Farbe nad) ſich ziehen. 

7) Aud) fann man, wenn man will, nod) einige 
Eyerdotter anzuͤhren; welches hauptfächlid) ges 
ſchehen muß, wenn man feine Sleifhbrühe zur 
Suppe, fondern nur Waffer hat haben Fönnen. 

8) Einige haben fchon ihre Krebsbutter von einigen 
Tagen her fertig ftehen gehabt; man hat ſich aber 
dabey fehr vorzufehen, daß fie nicht ſchon aͤltericht 
ſchmeckend geworden fey. Denn in diefem Falle 
liefert man eine den guten Geſchmack fehr belei⸗ 
digende Suppe. Ä | 

d) Wenn man nicht geröftete Semmelſchnitten In 
der Suppe haben will, fo Fann man an ihrer 
ftatt auch verforne Eyer nehmen. 


Diefes wären nun die gemöhnlichften Suppen in 
Niederdeutſchland, nach welchen andre noch hie und 
da gebräuchliche leicht nachzumachen find, Die Sups 
pen, oder fange Brühen, welche mit dem Fleiſche in 
einer Schüffel auf den Tiſch koömmen, und Potsgen 
genennt werden, follen in dem Kapitel von den Fleiſch⸗ 
fpeifen befchrieben werden. 


Zwey⸗ 
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Kalteſchalen. 


1) Braunbierkalteſchale. 


Dr braune Bier ift entweder füß ober bitter, und 

man kann niche aller Orten im Sommer die 
Wahl haben, da zu folder Zeit Hin und wieder nur 
allein bitter oder $agerbier gefunden wird. Es wird 
über fein auf dem Neibeifen zerriebenes Brod Bier 
gegoffen, mit Zuder verfüßet, und zerriebene Zitron⸗ 
ſchale mit untergerühret. 

1) Die Bierkaltefchalen find mehr des Sommers, 
als des Winters beliebt; da eine ſchwuͤle Hitze 
diefe Speife fehr begehrlic machen kann: wenn 
vornehmlid) der. Hausvater im Felde, oder fonft 
wo, in Bewequng hat feyn müffen, und daher 
auch wohl des Mittags ſchon eher nad) einer Kal⸗ 

s  tenfchale, als nach einer warmen Suppe fich 
fehnen muß. 

2) Die Braunbierfaltefchafen werden von ſchwar⸗ 
zem groben Brodte noch kraͤftiger, und mwohla 
ſchmeckender, als vom weißen; zumal wenn die 
braune Oberrinde dazu allein angewendet wirb, 

3) Mit dem Zerreiben der Zitronſchale verfähret 
man folgender Geſtalt. Man nimmt eine ganze 
Zitrone in die Hand, reiber das Gelbe der äu— 
Bern Schale ringsherum auf dem Reibeifen ab, 

_ und wenn man vermennet genug zu haben, fo 
muß man auf dem nämlichen Reibeifen noch Brod 
hintendrein abreiben, wodurd) die an vem Eifen 
noch haftende Zitronrinde mit jortgenommen, und 

bem Brodte einverleiber wird, 
802 4) Das 
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4) Das Bier muß in heißen Tagen nicht zu fruͤh 
aufgegoſſen werden, wenn die Kalteſchale ein Lab⸗ 
ſal wider die abmattende Hitze feyn fol. _ Sonſt 
entfteht daraus der fo genannte labberichte Ge⸗ 
ſchmack. Am beſten ift es, wenn eben die Kalte 
fehale gegeffen werden foll, das Bier aus dem 
Keller erft aufzugießen, damit es möglich friſch 
ſchmecke. 

3) Bitter, mit Zucker verſuͤßtes Bier in der Kal. 
tenfchale, will vielen nicht ſchmecken. Aber 
ſchwarzes grobes Brod hat in dem bittern Biere 
feinen allerbeften Geſchmack. 

6) Will man auch das Zierliche bey diefen Kalten« - 
ſchalen nicht zurückjegen, fo werden auch dünne 
Zitronſcheiben angefchnitten; doc) daß das aͤuße⸗ 
re Gelbe nicht davon 'abgerieben ſey, welches ei 
nen großen Uebelftand erregen würde. 

7) Manche faule Hausmutter machet einen Mise 
braud) von der Kaltenfchale, wenn ſie ohne Rück 

. fiche auf die Witterung diefelbe auffeßet, weil: fei« 
ne Speife fo bereitfam als diefe if. Aber eben 
diefer Misbrauch muß andre wackre Hausmütter 
nicht blöde machen, wenn fie im Sommer, gegen 
die Mahlzeit, noch Gäfte befömmr, fie zu befra- 
gen, ob ihnen lieber mit der Kaltenfchale oder ei. 
ner Suppe gedienet ſey? Denn man kann an ei» 
nem fchwülen Tage fo durch das Fahren, noch 
weit mehr aber durch dag Reiten, matt und dur⸗ 
ftig geworden feyn, daß es Quaal wird, nur ei» 
nen $öffel warmer Suppe herunter zu bringen. 
Iſt e8 gegen die Mittagsmahlzeit, fo, fönnen die 
meiften nicht nüchtern trinken, und es würde ih» 
nen auch gar nicht bekommen, wenn fie es thun 
wollten: Mancher hat es von der Minute an in 
feiner Bruſt gefühter, daß er fid) die Schwind⸗ 

ſucht 
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ſucht von einem fühlen Trunfe, In der Nuͤchtern⸗ 
heit und Hige, zugezogen. Eine Kaltefcyale aber, 
weil fie: mit Brodfrumen vermengt ift, und mit 
i: »2 fen nach und nach gegeflen wird, machet feine 
fo feyädliche Weränderung im $eibe, und erfeßet 
‚auf geſchwindeſte die von der Hige und Reife abs 
gegangenen Jeibesfräfte. Ich habe daher immer 
viele Achtung für folche Hausmürter, die ihren 
ankommenden Gaͤſten, wenn fie nicht dreifte ges 
nug find, ihr Anliegen zu entdecken, und zumal 
geringern Standes find, außer der Suppe, gleich« 
wohl noch Kalteſchale vorfegen ; damit fie bie 
Wahl haben, und ihre Gefundheit nicht durch 

den erften Trunk vermahrlofen moͤgen. 


2) Weißbierkalteſchale. 


Zu dieſer Weißbierkalteſchale nimmt man nur 
weißes geriebenes Brod, mit Zucker und geriebener 
Bitronfchale; es wird auch wohl klein geſtoßener Zimmt 
darunter geruͤhret, oder obenher geſtreuet. 


1) Dieſe Kalteſchale iſt geachteter, als die Braune | 


bierfaltefchale, und muß zur Baftfpeife vorgezos 
gen werden, wenn man zwifchen braunem und 
weißem Biere, ober. Breyhahn, die Wahl has 
ben kann. 

2) Die MWeißbierfaltefihale wird fehr verbeffert, 
wenn etwas weißer Wein dazu gegoffen wird. 
Auch pfleget man wohl Zitronfcheiben einzulegen.” 


3) Weinkalteſchale. 


Es ift gleichviel,ob man rothen ober weißen Bein 
nimmt. Gemeiniglich nimmt man Landwein, der mit 
Zucker verfüßer wird, Zerriebene Zitrouſchale, und 

Do 3 flein 
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flein geftoßener Zimmt, auch wohl Carbemom, font 
men dazu. Zwieback, Semmel vder Prezeln, die 
aber nur gemeine und feine Butterprezein feyn muͤſſen, 
werden eingebrodet., Die Zwiebacke können ganz 
gelaffen werden. 

ı) Weil die Weinkalteſchale erwaͤrmet, ſo — ſie 
auch des Winters, zur Abendzeit, gegeſſen, und 
iſt immer eine Gaſtſpeiſe, die gemeiniglich vor 
einem Gerichte Salzfifche in vielen — vor⸗ 
hergehet. 

2) Man kann auch die Semmel in Scheiben vöffen, 
Will man aber eine recht ſtaͤrkende Weinfaltes ' 
ſchale effen; fo röfte man dazu redyt grobes und 
ſchwarzes Roggenbrod, laſſe es aber eine Zeitlang 
vor dem Eſſen im Weine liegen, daß ſich ſelbiger 
einziehen koͤnne. 

3) Iſt man in den Umſtaͤnden, daß man auslaͤn⸗ 
diſchen Wein zur Kaltenſchale nehmen kann und 
will, ſo iſt ſolcher entweder Rheinwein, oder 
Sranzweine und mancherley füße Weine Man 
har hiebey feines Gewürzes, außer des Zuders, 
beym Rheinmeine nöthig; wiewohl er aud) lieber 
wegzulaffen ift. In diefen fremden Weinen wer⸗ 
den allein Biscuit oder Zuckerbroͤdlein eingeleger, 
und fobald fie etwas vom Weine durdygogen find, 
gegeffen. Denn fie müffen nicht zu lange darinn 

ſeyn, um nicht in Krümeln zu zergehen, und aus 
einander zu ſchwimmen. Zitronſchale, Zimmt 
oder Cardemom laͤßt man deshalb von fremden 
Meinen weg, um ihren wahren natürlichen Ges 
ſchmack beyzubehalten, ohne welchen fie für Land⸗ 
wein koͤnnten gehalten werden. 

4) Wenn man zur heißen Sommerszeit, noch Vor⸗ 
mittags vor der Mahlzeit, ein Labſal an einer 
Weinkalteſchale in Eil fuchen müßte, fo darf man 

nur, 
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Ai, don einem’ ſchwarzen groben Brodte, bie 
braune Oberrinde auf einem Reibeifen fein zerrei⸗ 
ben. und durchſichten, und Pontak mit klein ges 
ſtoßenem Zucker darüber gießen: fo hat man 
alles daran, was man ſich wünfchen kann. Wenn 
etwas Waſſer und vief Zucker dazu genommen 
wird, fo ift der Geſchmack defto angenehmer, 
. — —— Pu jr 
4) £imonadenfaltefchale, 

Man nimmt Zitronen ober Limonien, und preſſet 
alten Saft heraus, gießet Waſſer dazu / verſuͤßet die 
$inmonade mit binlänglichem Zucker, und; leget. Zwie⸗ 
back oder Zucerbröblein hinzu, daß ſie von der Limo⸗ 
nade, vornehmlich die Zwiebacke, durchzogen werben. 


1) Diefe &imonabenfaltefchale ift in der Hige un« 
gemein fühlend, und von einigen wird nur wei⸗ 


es Brod eingerieben, welches auch recht wohl‘ 


ſchmecket. 
3) Man pfleget auch den Geſchmach noch) lieblicher 
zu machen, wenn Zitronſchale daran gerieben wird. 
Wenn aber Kranken, die Hitze leiden, dieſe ge⸗ 
ſiuunde Kalteſchale gereichet wird; ſo muß man die 


iteronſchale weglaſſen, weil fie nad) Beſchaffen ⸗ 


heit der Krankheit leicht die Hitze vermehren kann. 
3) Diefe Kalteſchale wird in der größten Geſchwin⸗ 
digkeit bereitet, weil es dabey nicht auf die Klara 


heit: der Limonade abgeſehen ift; um derentwillen 


donſt die Limonade, wenn fie allein getrunken wer« 
bdern ſoll, nebft einer etwas andern Bereitungsart, 
eine weit längere Zeit bis zum Klarwerden ers 


. fordert. BES 

8 ausgepreßten Kerne der Zitronen ober Li⸗ 

monien müffen weggenommen, und nicht in der 
Kaltenfchale gelaffen werden. — 
D04 5) Die 
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9) Die. mad) dem Auspreffen:übrig gebliebenen Zis 
tronſchalen werden auf einen Faden gezogen, und 
an einen ſoichen Ort hingehaͤngt, wo fie „ ohne zu 
ſchimmeln, bald trocknen koͤnnen. Denn diefe ges 
trocknete Zitronſchalen find ein vortreflicher Vor⸗ 
rath zur Wuͤrzung der Speiſen, und find ſo gut, 
als von friſchen Zitronen da zu gebrauchen, mo 
man fie ganz anleget, um mit zu ſieden, als an 
Fleiſch, Fiſchen u. fi w. 
6) Auf die Perſon muß wenigſtens eine Zitrone, 
oder Limonie gerechnet werden, unddie Kalte⸗ 
ſchale iſt eine der beſten Gaſtſpeiſen an ſehr hei · 
Ben Tagen, fo wohl des Mittags, als des Abende. 


9) Biſchoffskaiteſchale. 


| Das befannte $ieblingsgetränfe, Biſchoff ge⸗ 
nannt, wird auch zu Kalteſchalen gebrauchet. Es iſt 
bekannt, daß gegen Kohlen, oder in heißer Aſche ges 
bratene Pomeranzen, in groͤbliche Stüde zerfchnitten, 
mit Poutaf -übergoffen, und ſo ausgezogen. werben, 
daß ihr Bitter ganz in den Wein hinübergehen muͤſſe. 
Diefer Pomeranzenwein wird zur Kaltenſchale mit Zus 
der und Waſſer vermifchet, und gemeiner. Ziwiebad, 
oder. noch beffer, gefottene Prezeln, eingebrocet ; nach⸗ 
dem der Wein mit Zucker genug ift verſuͤßet worden. 
1) Der Pomeranzengefcymac mm der einzige feyn, 
"daher kein ander Gewürz dazu kommen fol. 
2) Wenn der Biſchoff nicht mit Woſſer vermengt 
wird, ſo ſchmecket die Kalteſchale weniger lieblich. 
Iſt der Wein gut, fo vertraͤgt erdie Haͤlfte Waſ⸗ 
fer... Nur muß, der Pomeranzen nicht zu wenig 
‚geivefen fepn, in welchem all das Waſſer wege 
bleiben müßte, 
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— Die gemeinen Faſtenprezeln, und zwar nicht bie, 
ungeſottenen, ſondern die gefottenen ‚ die aller Or⸗ 
ten, wenigftens in der Saltenzeit, gebacken werden, 

geben: den. einzig beften Geſchmack, unter allem, 

- was in diefe Biſchoffskalteſchale fommen kann. 
Um diefe nun. das ganze Jahr hindurch zu has 
ben, fo kauft man in der Faftenzeit eine hinläng« 
‚lihe Menge, bindet fie bündelweife ‚an einem 
Faden zuſammen, und hängt ſie auf, daß fie.troche 
-nen ‚müffen. - : Diefe getrodneten Faſtenprezeln 

‚find nun ein bereitfamer Vorrach zu diefer und 
vielen andern Weinfaltefchalen. : Man bricht fie 
entzwep zu ſolchen Stuͤcken, die für einen Eßloͤffel 
niche allzugreß find, um fie bequem in den Mund 
führen zu können. ‚Nur muß man diefe getrod- 

nele Prezein nicht erft unmittelbar vor. der Mahl⸗ 
zeit einbrocken, und fie hart auf den Tifch bringen. 
Etwa eine balbe Stunde, und noch etwas weni 
ger vor der Mahlzeit, im Weine oder Waffer, 
werden ſie völlig ‚erweichet worden feyn.. : Moch 
miuß man die Pregeln, ehe man fie-zum Trocknen 
aufreihet, durchſehen, ob fie auch nicht auf der un« 
terſten Seite vom Heerde des Backofens ſchwarz 
ooder ſchmuʒzig geworden. Dieſes muß 
mit dem Meffer, weil. fie noch: friſch find, abge» 
Aſchrapt wen da es jettt mit bichterer — * ges 


ſhehen 
0 —— Biſchoffskolteſchale iR. PA valtommene 
Gadjſt ſpeiſe in allen Sopresgeiten, 4 


6): Honigtalteſchole 
Wenn Honig in ‚einen Napf, gethan worden, fo 


gießt man Getränfe nach und nad), darüber, daß der 
Honig mit.der Kelle mehllaug einander getrieben, - 
7 0095005 om 
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mit beim ätifgedoffenen Getraͤnke darchgaͤngig vermi⸗ 
ſtchet werde, worauf das fein‘ hereteene So dig ges 
fehütter und umgerũhret wird. 
en) Nicht alles Getränke: glebe defer Katenfchafe 
‚einen ’gfeich’güten Geſchmack. "Lager oder bitter 
PR Bier iſt das allerſchlechteſte Betränfe dazu. Das 
fuße ſtarke Bier iſt beſſer, aber auch noch nicht 
*das rechte. Tifch» oder Speiſebier, das aber 
auch nicht bitter ſeyn muß, iſt vorzuziehen, Noch 
beſſer iſt ganz gemeiner Kofent, wenn er eigends 
"zu dieſer Kaltenſchale auf Kruken, oder Bouteil⸗ 
"fen, gehalten und recht feharf geworden iſt. Aber 
auch diefer gemeine Koſent muß nichts Bitteres 
in ſich Haben. Ehe man Birteres Gerränfe nimmt, 
=." follte man lieber recht frifches Waffer erwaͤhlen, 
unnd Zitronfchale daran reiben, welches einen vor» 
trefflichen Geſchmack zuwege Bringt. Je reiner 
und ſimpler das Hetranke iſt, beße beſſer fhme» 
cket die Honigkalteſchale. 
Wenn der Honig in den Töpfen fange tftn- 
"den, foiwird er koͤrnicht. Wenn diefe Körner 
— nicht wohl zerrieben werden, ſo füßer alter Honig 
in der Kalteſchale faum halb fo gut, als frifcher 
- Honig gleichen Maaßes. Dieſerwegen iſt es am 
beften,‘ den koͤrnichten Honig in einem ſteinernen 
oder irdenen Gefaͤße, mit ein wenig aufgegoſſe⸗ 
nem Getraͤnke zu zerreiben, bevor er in ben Sup- 
pen » oder Kalteſchalennapf gethan wird. - - 
5 Daß der fo genannte Jungferhonig beſſer ſehmne 
de, als der Honig aus alten Koͤrben, iſt eine be⸗ 
kannte Sache. Man kann aber allen Honig ver⸗ 
beſſern, ihm ſeinen eignen Honiggeſchmack und 
Geruch benehmen, und dein Zucker nähern. Die⸗ 
ſes geſchieht alfo: Der Honig wird in einer breis, 
ten Pfanne über — ganz zerlaſſen und oätig 
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tn Fluß gebracht. Aber braten muß er nichr, 
damit er niche-branftige ſchmecke. Der fliößende 
‚Honig wird vom Feuer genommen, ‚und über die 
Pfanne eine in Waffer getauchte feuchte Servierte ' 


ober Tuch gedecket, worinn der warme Honig ſich 
eindunftet. Diefes Verfahren muß man einiges 


mal fo lange wiederholen, bis der Honig feinen 


® 


+ eignen Geruch und Gefhmad verloren, und dem 


Zuder auf ſolche Weife genähert worden, 
Die Honigfaltefchale wird nur für eine gemei⸗ 
ne Speife gehalten, aber fie muß doc) auch in hei, 


‚en Sommertägen, wie die Bierfaltefchale, viel« 


mals eine fehr willfommene Saftfpeife-feyn. Ich 
habe in meinen jüngern Jahren an die fechs, nicht 
weit aus einander wohnende, und in guter Wera 


traulichkeit lebende, Sandgeiftliche gekannt, vie 
‚eine Lebensart aus dem fiebzehenten Jahrhundert, 


in welchem fie gebohren, noch in dem unfrigen 
beybebielten, Unter andern war es auch diefe, 


daß fie in ihren Häufern des Sonntags eine bes 


ftändige, und wenig Zeit und Mühe machende, 


‚ Mittags» und Abendfpeife eingeführer Hatten, 
am die Ihrigen defto weniger von dem öffentlis 


hen und häuslichen Gottesdienfte abzuhalten, 


Sie aßen nämlich) des Mittags Erbfen und 
Fleiſch, und des Abends Honigkalteſchale. Und 


mir deucht, daß zu einer fo harten Mittagsfpeife 


dieſe Kaltefchale recht harmoniſch gemefen. fey. 


Keiner ftarb unter einigen fiebenzig Jahren. Und 


‚noch im vorigen Jahre ftarb ein Sandgeiftlicher 


über feinem achtzigften Jahre, der ein Schmwies 
gerjohn des einen unter den vorigen fechfen war, 
und auch von feinem Schwiegervater des Sonn⸗ 
tags die nämlicye Art zu fpeifen angeriommen, 
und bis an feinen Tod ununterbrochen fortgefegee 

| hatte, 
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hatte. Dieſer trauk auch koinen Wein, fgndern 


koͤnnen. Die Soͤhne des im vorigen Jahre ver⸗ 

ſtorbenen achtzigjaͤhrigen Greiſes haben fi nicht 

. an die Lebensart ihres Waters binden wollen. "Als 

„fein fehon in dem drepßigften jahre waren fie 

fraͤnkliche Männer, und einige find bereits ges 
eo, ftorben. | ’ 


er 7) Moftkaltefhale. — 


Zur Moſtkalteſchale wird Semmel, nur in gröb« 
liche Schnitten zertheilet, in die Schüffel gethan, Moft 
aufgegoffen,, und wenn die Semmel darinn genugfam 
erweichet ift, auf den Tifch getragen. . 

1) Weil der Moft füge an und für ſich ift, fo muß 
kein Zucker dazu kommen. Auch laͤßt man Zie 
tronſchale und andres Gewürze Davon weg. . 

2) Diefe Kaltefchale koͤmmt nur des Abends auf den 

Tiſch, und am beften, wenn. Salzfiſche darauf 

-.., folgen Eönnen. Denn der Moft machet große 

e .ı Gährungen im $eibe, weshalb er mit unvertrag» 
- famen Speifen.nicht verbunden werden muß. 

- 3) In einigen Häufern- wird der Moft aufgefochet, 

„am befto länger Kaltefchale davon effen zu koͤnnen. 


n 


Dooch ſchmecket der aufgefochte Moft weniger an« 

genehm. Der fehr lieblidye Geſchmack des Mo⸗ 

ftes foll uns aber nicht verführen, oft und viel 

davon zu effen oder zu trinfen. Das Frauen. 

zimmer kann ſich vornehmlich dadurch gefährliche 
Zufälle zuziehen. Ä 

E 3) Erd» 


_ 
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Man muß die Erdbeeren verleſen, fie in: einen 


Durchſchlag ſchuͤtten, Waſſer darüber gießen und ſol⸗ 


ches wohl abtriefen laſſen, worauf man fie in der Schuͤſ⸗ 
fel mit hinlaͤnglichem Weine übergießt, welcher mit Zus 


der genugfam.verfüßet worden ifl.: . . '.. 


1) Wenn man das Waffer von ben abgewafchenen 
Erdbeeren niche recht rein hat abtriefen laffen, fo 
ſchmecken fie im Weine fehr wäffericht,. Sogar 
bleibe ihnen ein übler Geſchmack anhängend, wenn 
man ein nach Mohr oder Schlamm fchmecfendes 
Waſſer zu ihrer Abwaſchung hat nehmen müffen, 

3) Gemeiniglid) nimme man nur Landwein ‚ober, 
höchftens Franzwein zu den Erdbeeren, ohne ein. 

Gewuͤrz daran zu thun. Doc) ſchuͤtten einige et⸗ 

was zerftoßenen Zimmt darunter, . 

8) Je frifdyer man die Erdbeeren haben fann, des 

Ro beffer ift es. Denn wenn fie fehr reif, und 

etwas über die Zeit in einem Gefäße aufbewahret 

bleiben müffen, fo zerfallen fie in Muß, welche‘ 
der Kaltenſchale nicht zur Zierde gereicher. _ 

4) Die Gartenerdbeeren find ungleich größer als bie 

Wuald - oder Felderdbeeren, aber fie ſchmecken dar» 

um eben nicht ſchlechter, als die erftern, denen fie 

im Geſchmacke noch vorgezogen werden. ‚Nur 

muüffen fie wohl reif geworden ſeyn. 

5) Diefe Erdbeeren mit kalter füßer Milch zu effen, 

iſt nicht fehr gebräuchlich, außer bey denen, die 

viel auf Milchſpeiſe halten. BEE 

6) Die Erdbeerfaltefchale mit Wein ift eine Gaſt⸗ 

fpeife , die meifteng des Abends, aber doch auch 

in heißen Tagen wohl des Mittags gegeffen wird, 

Es ift nur Schade, daß man eine fo angenehme 

als gefunde Speifefrucht nicht den ganzen Soma 

mer 
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mer hindurch haben fann.. Der Ritter Sinne aß 
fie einft fo anhaltend oft und viel, daß er fich, wie 
. er meldet, von allen Fünftigen Anfällen der Gicht, 
womit er geplaget gewefen , völlig befreyete. 
m Auch von den Brombeeren wird eine ſehr 
angenehme Weinfaltefchale-bereitee. Wenn man 
fie reche fhwarz und reif hat, fo wird Wein mit 
Zucer und zerriebener Zitronfchale, nachdem die 
Beeren verlefen und abgewafchen worden, daruͤ⸗ 
ber gegoffen. = 


9) Himbeerkalteſchale. 


Auch die Himbeeren geben uns eine fehr angeneh⸗ 
me Sommerfaltefchale. Es wird nur Wein ohne als 
les Gewürz aufgegoffen, damit der natürliche Himbee⸗ 
rengeſchmack nicht unterdruͤcket werde. Nur muß der 
ſaure Landwein mit Zucker wohl verſuͤßet ſeyn. 

1) Die Himbeeren find von den kurz zuvor gedach⸗ 

ten Brombeeren wohl zu unterfcheiden. rftere 

ppfleget man, wo fie im Felde nicht wildwachfend 

zu haben find, auch wohl in großen Gärten zu 
eultiviren. Sie wachſen aber nur auf Sträu» 
hern, die an ber Erde hinkriechen, und im reifen. 
Zuftande ganz ſchwarz und glänzend find. Das 
gegen die Himbeeren theils rörhlicht,, theils weiß 
find. Die weißen Himbeeren find geachreter als 
die rothen, und bende wachen auf Sträuchern, 
bie nicht kriechen, fondern gerade in die Höhe ges 
ben, und faft in den meiften Gärten unterhalten 
werden; weilfie eine fehr gefunde und wohlſchme⸗ 
ckende Frucht find. 

2) Keine Speifefrucyt bat mehr des Reinigens und 
Abmwafchens nörhig, als die Himbeeren. Denn 
es hängen gemeinigli) Wanzen ſowohl = den 

laͤt⸗ 
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Blättern als der Frucht, welche öfters von denen . 

nur zu ſehr geſchmecket werben, melche in Gare 
ten die Himbeeren unbefehen von dem Strauche 
in den Mund ſtecken. 

8). Diefe Himbeerfaltefchale ift auch eine Gaſt⸗ 
ſpeiſe, die des Abends, nach Beſchaffenheit der 
Witterung, zur Abkuͤhlung, auch wohl — des 
— gegeſſen werden muß. | 


— 10) Heidelbeerkalteſchale. 


Wenn man die Heidelbeeren verleſen, gewaſchen 
und das Waſſer hat abtroͤpfeln laſſen, ſo wird ſuͤße 
Mitch aufgegoſſen, auch wohl Zucker übergeftrener, 

1) Diefe Heidelbeerfaltefchale ift nur eine gemeine 
Speife, und wird nur des Abends gegeffen. 

2) Man pfleger auch wohl Wein über die Heidel— 
beeren zu gießen, der mit Zucker verfüßet wird, 
Man muß aber nicht Pontak nehmen, weil diefe 

Frucht und der gedachte Wein benfammen zu fehr 

ftopfen, und einen harten Leib machen könnten. 


1) Milchkaltefchafe, 


Die füge Mitch von Kühen wird auch zu Kalten 
ſchalen angewendet, und die gemeine Art, fie zu bereis 
ten, ift: daß man Semmelgröblic) zerbrocket, die Milch 
aufgießt, und wenn die Semmel nun weich genug ift, 
fie verfpeifet. 

1) Einige wollen die Milch nicht roh effen, fondern 
laffen fie fieden, und wieder fale werden. Es 
iſt diefe MitchEaftefchale aber nur eine gemeine 
Speife auf dem Sande, die Kindern vornehmlich 
zur Abendmahlzeit gegeben wird. 

2) Verbeſſerter ift fie, wenn die aufgefottene und 
wieder erfaltete Milch mit eingeriebener "pie 

ale 
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ſchale und Zucker gewuͤrzet, und beym Anrichten 
— mit klein geſtoßenem Zimmt uͤberſtreuet wird. 
3) Wenn man aber die geſottene Milch mit einigen 
Eyerdottern abruͤhret, ſolche auch nach dem Er» 
kalten mit vorgedachten Gewuͤrzen, gleich der vor⸗ 
hergehenden verſchoͤnert, ſo wird eine geachtete 
Gaſtſpeiſe des Abends daraus, 
4) Die Ziegenmild) wird wegen ihres befonders 
firengen Geſchmacks weniger geachtet. Sie 
wird aber wie die Kuhmilch zur Kaltefchale be⸗ 


..5) Die Schafmilchkalteſchale aber wird höher, 
als eine gemeine Kuhmilchkaltefchale gehalten. 
Man läßt fie fo natuͤrlich wie fie ift, ohne fie, wie 
die Kuhmilch, vorgedachtermaßen zu verändern 
oder zu verbeflern. Es wird nur Semmel oder 
Zwieback, der fein Gewürz als z. E. Anis ent 
halten foll, eingebrofet, um den nauirlidyen 
Schafmilchgeſchmack zu behalten. Einigen ift die 
Semmel zu weichlich ſchmeckend in der Schaf 
milch, daher fie geriebenes Brod, und lieber gros 

bes ſchwarzes, als weißes erwaͤhlen. Es muß 
aber dieſes zerriebene Brod nicht lange in der 
Milch liegen, damit eg nicht erweiche, fondern 
noch einen förnichten Gefchmacd habe. Diefen 
legtern nun nicht durd) eine etwanige Werzöges 
rung ber Mahlzeit zu verlieren, laflen Viele dag 
geriebene Brod nicht in die Mil, fondern auf 
einer befondern Aßiette trocken auf den Tiſch brin⸗ 

en, und fireuen es erft ein, wenn die Milch bey 

ifche auf die Teller gegeben wird. 


12) Mandelmilch. 
Nimm zwey Theile füße, und einen Theil bittre 
Mandeln, laß fie im Waffer fo lange fieden, bis I 
ie 
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die Haut fahren laſſen. Stoß oder reibe die abgehaͤu⸗ 
teten Mandeln zu einen Brey, rühre fie unter fiedende 
füße Kuhmilch, zu welcher noch Zucer gethan wird, 
gieß fie, menn noch zuvor Eperdorter angequerlet wor⸗ 
en, in die Suppenfchüffel, welche nun auf einen Dreys 
gar über Kohlen gefeget wird, daß die Milch, ohne 
barinn zu rühren, allmählig von der Kohlenwaͤrme ge» 
ftehen und fteif werden muͤſſe. Man laͤßt die Milch 
hierauf in dem Keller kalt werden, überftreur fie mit 
flein geftoßenem Zimmt, und ißt fie des Abends, ſtatt 
einer Kaltenfchale. | | 

1) Wenn diefe Mandelmilch noch beffer ſchmecken 
foll, fo fann man, wenn fie mit Eyerdottern ab» 
gerühret wird, aud) noch Zitronfchale anreiben, 
und nachdem fie in der Schüffel geftanden har, 
Zitronfaft oben auftröpfen, Das Verhältniß 
der Milch und ihrer Zuthaten kann diefes fenn: 
daß man zu einem Quart, oder einer Kanne ſuͤßer 
Milch, füße Mandeln für zwey Grofchen, bittre 
Mandeln für einen Groithen, ſechzehn Eyerdot—⸗ 
ter, eine ganze Zitrone aber, zum Abreiben ihrer 
Schale, und zuleßt zum Auspreffen des aufzu« 
eröpfelnden Saftes auf die geſtandene Oberfläche 
der Milch in der Schüffel nehme, 

I 3) Diefe fehr kuͤhlende Mandelmilch ift eine fehr 
geachtete Baftfperfe, man thut aber aus diätetis 
ſchen Gründen, die bald follen angezeigt werden, 
wohl, daß man die bittern Mandeln davon laffe, 
fo fehr auch der Geſchmack diefer Milch davon 
herunter gefeger werden follte, 

3) Eine andre Art Wandelmilch, mozu aber feis 
ne Kuh⸗ oder andrer Thiere Milch koͤmmt, ift 
folgende. Nimm fechs Loth Mandeln, und zwey 
Loth Gurken⸗ oder Melonenfamen. Stoß, ober 
welches bequemer ift, reibe fie in eingm fteinernen 

Bausmuiter L. and, Pr - Deibe 
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Reibeaſch oder Satte, mifche ein Loth Zucker dar⸗ 
unter, gieße nad) und nad), während des Reis 

bens, ein Biertelmaas Waſſer daran; denn feihe 
es durch ein leinenes Tuch. Den Ueberreft zer 
reibe von neuem mit einem Viertelmaas Waffer, 
und mwiederhole folches, bis ein ganzes Maas vers 
brauchet worden, Dr. Zuͤckert hat diefe Mans 
delmilch, in feinem mebicinifchen Tifhbuche , zu 
einem Kühltranfe angegeben; man hat fie aber 
in vielen Häufern zu einer Kaltenfchale eingefüh- 
ret, da .man-zerriebene Zitronfchale untermenget, 
Semmel einbrodet, und zerftoßenen Zimmt beym 
Anrichten oben aufftreuet, Man hat hieran eine 
Küptfpeife an heißen Tagen. Für Kranke, bey 
denen eine Vermehrung ber Hige zu beforgen iſt, 
kann man die Zitronfchale weglaſſen, und ſtatt 
berfelben Pomeranzenblüthwaffer ‚oder, da dieſes 
nicht gleich auf dem Sande zu finden ift, Roſen⸗ 
waffer binzuthun. 


15) Perſicomilch. 
Zu dieſer Milh nimmt man füße Kuhmilch, bie 
mit Pfirfihblättern gefotten, und nachdem fie wieder 
— genommen, mit Eyerdottern abgeruͤhret, mit 
ucer verfüßer, und zum Erfalten in einem Keller, 
oder einer Fühlen Kammer hingefeger, und ohne allen 
Zufaß einiges Gewürzes gelaffen wird; teil die Pfir« 
fihblätter den einzigen Geſchmack in diefer Milch vors 
aus haben follen. Doc) ftreuen einige nod) etwas zer. 
ftoßenen Zimmt obenher. Ä 
3) Diefe wohlſchmeckende Mitch ift eine Baftfpeife, 
und wird des Abends gegeflen. 
2) Man bedienet fic) auch der Blätter von Lor. 
beerkirſchen auf gleiche Art zu einer Milchfals 
tenfchale, die aber manchen tödlich) geweſen ift. 


” 
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3) Es iſt ſichrer, auch die Perſicomilch wegzulaſſen, 
ſo angenehm ſchmeckend ſie auch iſt. In dem 
vierten Bande des neuen Schauplatzes der 
Natur lieſt man folgendes. Man ſoll der mie 

. ben Lorbeerkirſchen abgefochten Milch nice 
frauen» Das Gift liege dafelbft verdecket, und 
die Milch Hindert deffen Wirkung. Wir behau« 
pten dieſes nicht. nur, weil fchon Dr. Vater ein 
dergleichen Beyfpiel angeführer, fondern auch, da 
wir einen andern noch merfwürdigern Fall ſelbſt 
erfahren, wobey ein Fraͤulein von dem Genuſſe 
einer Milch, worinnen Blaͤtter von Pfirſich. 
baͤumen abgekochet worden, mancherley Zufaͤlle 
bekommen hatte, und in drey Tagen verſtorben 
war, Die Pfirſichblaͤtter geben der Milch einen 
ähnlichen, den bittern Mandeln gleichen Ge⸗ 
ſchmack, und wir werden an feinem Orte bemer« 
fen, wie die bittern Mandeln verdächtig find: Das 
ber vielleicht mir Gewißheit zu fließen, daß ale 
les, was dem Geſchmacke nad) den bittern Mars 
dein gleicht, auch gleiche Wirfung äußere, Mar 
bat auch, ſtatt der Kerne von Pfirfichen, dieſe 
Blaͤtter zur Verfertigung des Pfirſichbrandte⸗ 
weins, oder ſtatt der Kirfchkerne, zu der Berel. 
tung des ſchwarzen Kirſchwaſſers angewendet; das 
von aber gewiß gleiche Folgen zu befürchren find, 


14) Fliedermilch, Hollundermilch, 


Flleder · oder Hollunderblüthe wird in einem Tuͤch⸗ 
fein gebunden, mit füßer Kuhmilch gefocher, Eyer⸗ 
dotter angequerlet, und nad) dem Erkalten aufgegeben 
ober gegeſſen. 1 

ı) Wenn in der Fliedermilch Semmelbrocken ges 
geffen werben follen, fo werden weniger Eperdote 
ter angequerlet, -. ur 

* Ppa 2) Man 
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2) Man muß Zucker anthun, wenn das Süße be- 
fiebee wird, ° | 


3) Soll diefe Milch nicht durchfehfagen, fo müffen 
geröftete Semmelfcheiben eingeleget werden. Sie 
wird des Abends auch als eine Gaftfpeife kalt 


gegeffen. : 
| 15) Eyersitronade, 


Nachdem man einen geräumigen Topf genom⸗ 
men, fo ſchlaͤgt man von zwölf Eyern das Weiße und 
Gelbe wohl Flein, gießt ein halbes Duart Landwein 
hinzu, und fehlägt es am Feuer mit einer fteifen Rus 
ehe beftändig unter einander, Die hinzu zu thuenden 
Gewürze find: Zucker, fo viel als nörhig ift, den 
Wein füße zu machen; ‘Cardemom, und von dreyen 
Zitronen das abgeriebene Gelbe der Schale. Wenn 
dieſe Eyerzitronade in den Suppennapf gegoffen wird, 
fo läßt man fie erfalten. Soll fie nun aufgetragen 
werben, fo wird ber Saft der drey abgeriebenen Zis 
fronen ausgepreffet, in dem Napfe untergerührer, und 
die Eyerzitronade zuletzt noch mit klein geftoßenem 
Zimmt überftreuer. 

1) Einige preffen den Saft der Zitronen ſchon uns 
ter den Wein, wenn die andern Gemürze hinzu 
gethan werben; allein man verfiehet es öfters das 
mit, daß die Zitronenfäure ein Gerinnen oder 
Verkaͤſen ber Eyer zumege bringt. j 


5) Wenn der Zitronenfaft zu der erfalteten Eyer⸗ 
zitronabe erſt Hinzugefüget wird, fo muß man 
foften, ob aud) die Zitronenfäure nicht noch mehr 
Zucker erfordre, und wenn diefes ift, noch fein 
zerftoßenen Zucker bazu rühren, wenn auf dem 
Tiſche nicht eine eigene Streubüchfe mit ge 
ge 
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gehalten wird, um noch nach Belieben die Teller 
bey Tiſche mit Zucker zu uͤberſtreuen. 

3) Diefe Eyerzitronade iſt eine Gaſtſpeiſe. zen 
da fie falt auf den Tiſch Fömme, fo wird fie des 
— ftatt einer ſehr — Kalteſchale ge⸗ 
geſſen. 


ä a ᷣ VäI 
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Vorkoſten. 


n ben meiſten Provinzen Niederdeutſchlands wirb 
der Mittelmann felten eine Mittagsmahlzeit vor⸗ 
bey geben laffen, ohne zugleich eine Worfoft, oder 
Gemüfe auf dem Tifche zu haben. Sie find daher, 
fonderlid) die grünen Gartengewächfe, in folcher Ach⸗ 
tung, daß man die allermeiften, nur wenige ausge⸗ 
nommen, fir Gaftfpeifen anfehen muß. Sagen doch 
die meiften unter ung, fie werben nicht fatt, wenn fie 
allein ſich von Fleifchfpeifen nähren follen, ober es habe 
- ihnen die Mittagsmahlzeit nicht recht. geſchmecket, wenn 
es an der Vorkoſt gefehler hat. Und zur Wahl diefes 
guten Geſchmackes, und auc) ber Gefundheit, = 
uns unfre Felder und Gärten Worfoften genug, um 
uns völlig zu begnügen, 

Da aber die Workoften in ber Küche des Mittels 
mannes, entweber für fid) allein, ober mit Fleiſchſpei⸗ 
ſen zugleich gefochet werden: fo wird hier zuerft gewie⸗ 

fen, mie fie für ſich allein gefocher, und in einer eige⸗ 
nen befondern Schüffel aufgetragen werben. In dem 
Kapitel von Sleifchfpeifen aber wird man anzeigen, 
wie die Vorkoſten auch mit Fleiſch zugleich gekochet, 
und —— in einer und eben derſelben Schuͤſſel, 


Tiſche kommen. 
pps Elb— 
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- Die Erbfen find entweder Felberbfen, ober Sta⸗ 
belerbſen (Gartenerbfen, Es ift fhon oben gefagrt 
worden, .dafi in einigen Häufern die Erbfen entweder 
vor dem Kochen, um ihnen ihre blaͤhende Eigenfchaft 
zu benehmen, eingewäflert werden, und das Waſſer 
ein- und das andremal abgegoffen, ‘oder ohne Einwaͤſ⸗ 
fern Das erfte Wofler von den angefochten Erbfen abs 
gegoffen werde. Sind fie weich genug gekochet, fo 
werden fie, mie bey der Gefindefüche fchon gefager iſt, 
klein gebrochen, gefalgen, und in einer befondern Schuͤſ⸗ 
fel aufgegeben. | 
1) Wenn die Felderbfen dickhuͤlſicht find, fo ſchlaͤgt 
man fie dur. Man feget die Schüffel, in wel. 

cher die Erbfen follen aufgetragen werden, auf 
einen eifernen Triangel über Kohlen, leget gebros 

chene Erbfen Fellenweife in den Durchfchlag, 
treibt fie mit der Kelle durch, gießt auch, um 
Diefes Gefchäffte zu erleichtern, Erbsbrühe, ober 
andre ungefalzene und vom Fette befreyete Rind⸗ 
fleifchbrühe zu den Erbfen im Durchſchlage Hinzu, 
nimmt die Hülfen aus dem Durchfchlage heraus, 

fo oft neue zum Durchtreiben hineingerhan wer« 

ben, und fähret damit fort, bis die Schüffel voll 

if. Man muß fid) nad) der Landesgewohnheit 
richten, ob die Erbfen mehr dicke als dünne in 

der Schüffel aufden Tifch fommen ſollen. Wenn 

die Felderbſen um ihrer dicken Hülfen willen 
durchzuſchlagen find: fo ſchmecken fie fchlechter 

als diejenigen, die wegen ihrer feinen Hülfen das 
Durchfchlagen nicht erfordern, Und diefe legtern 
werden den Stabelerbfen fo gar vorgezogen; als 
welche ihrer dicken Hülfen halber jederzeit durch⸗ 
gefchlagen werden müffen. Auch ſchmecken diefe 
Stabel 
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Stabelerbſen füßer als die Felderbſen; daher man 
es mit dem Salze wohl treffen muß, damit Ihe 
füßfichter Geſchmack nicht widerlic) werde. Das 
Durchſchlagen der Erbſen aber mache, daß fie 
ſehr erfalten; daher die Schuͤſſel über gelinden 
Kohlen ftehen muß, bey welchen fie eben nicht 
zum Sieden kommen. 


2) Man muß feine angebrannten Eıbfen auf ben 
Tiſch bringen, weil theils nichts ſchlechter ſchme⸗ 
det, theils auch ſchwachen Gedärmen eine Kolif 
Damit zugezogen wird. 

3) Wenn die Erbfen nach Landesgewohnheit etwas 
dünne find, fo werben fie mit einer fetten Brühe 
übergoffen ; oder wenn fie fteif find, Grüblein mit 
dem Löffel ringsherum eingedruͤcket, und mit fet« 
ter Brühe voll gefülle. Mitten in der Schüffel 
aber ift das größte Soch oder Grube, um beym 

Vorlegen daraus nad) Erfordern noch Brühe 
nehmen zu Fönnen, wenn bie Pleinern bereits er⸗ 
fchöpfet find. 

4) Fette Brühe über den Erbfen wirb von Rind» 
und Schweinefleifche genommen, wenn es naͤm⸗ 
lic) nicht mit ſolchen Gartengewächfen gefochee 
worden, bie mit den Erbfen niche ſchmecken wuͤr⸗ 
den. 3. E. Brühe von Rindfleiſch, weldyes mit 
weißem Kohl gekochet worden, paßte nicht dazu. 
Nur allein mit grüner Perterfilie gefochtes Rind« 
fleifch, auch mit Peterfitienwurzeln, würde eine 
ſich reimende Brühe abgeben. Wenn Scöpfen 
fleiſch, auch Gänfe- oder Entenfleifch mit Zwie⸗ 
bein oder Bollen gekochet worden, fo ift die Bruͤ⸗ 
be in ſolchen Häufern über die Erbfen auch auf, 
in denen bie Zwiebeln gern und ftarf gegeffen 


werben. . 
Ppa 5) Iſt 


4 
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5) Iſt Feine gute Fleifhbrühe vorhanden, ſo wird 
braungebratene Butter uͤber die Erbſen gegoſſen. 
Einige zerlaſſen nur dieſe Butter zu ſolchem Zweck; 
allein Viele koͤnnen dieſen Geſchmack, als einen 
ihnen zu rohen, nicht leiden. Angenehmer ſchme⸗ 
cket die Butter, wenn zuletzt in die Butter, die 
aber vom Feuer weggenommen ſeyn muß, Peter⸗ 
ſilie in ziemlicher Menge eingeſchaͤrbet wird. Ans 
bere ziehen in Würfel zerfchnittenen ausgebratenen 
Speck der Butter vor; es muß aber der Speck 
nicht gelb oder galftricht feyn. Sehr vielen ges 
fallen unter dem Specke nod Zwiebeln. ie 
derurfachen aber manchen Nachwehen, durch ein 
böchft unangenehmes Aufftoßen. Weniger aber 
wird diefer mit Bollen gebratene Speck über den 
Erbfen ungedeihlich, wenn erſtere zuletzt erft an 
ben Speck kommen, nachdem fie vorher im Waſſer 
abgefotten, und Durch diefes Sieden zwar ihren 
fcharfen Geſchmack verloren haben, aber nun doch 
dem Magen beffer befommen. 

6) Mit diefen Erbfen ißt man Kindfleifch, frifcheg, 
geräuchertes und gepoͤkeltes.  Schweinefleifch 
eben fo. Schoͤpſenfleiſch, wenn es friſch ift, mit 
Zwiebeln gefochtes, auch geraͤuchertes und gepös 
feltes. Gänfe- und Entenfleifh, mit Zwiebeln 
gefochtes, aud) Gänfefleiich aus dem Poͤkel. 
Carbonade von Echwein» und Schoͤpſenfleiſch 
machen die Erbſen zu einer Gaſtſpeiſe, wenn fie 
damit garnirer, oder beieget werden. ben fo ift 
es mit frifcher Bratwurft , geräuchertem Schwei⸗ 
neichinfen, rohem oder gekochtem, welcher letztere 
entweder, kalt oder warm dazu aufgefeßet wird, 
Auch wird Knackwurſt und geräucherte fo genanns 
te Spickgans dazu gegeffen. Zur Gaftipeife 
aber müffen Schinken und Gänfe ganz — den 

iſch 
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Tisch fommen. Wenn nur in Schnitten gebra« 
tene oder auch rohe Schinfenfchnitte, Ueberbleib« 
fel eines Falten Schweinebratens, frifche oder ges 
räucherte Leber⸗ und Blutwürfte, neben den Erb. 
fen auf den Tiſch fommen, fo hat man nur ein 
gemeines Zfjen, fo gerne auch fonft die Erbfen 
in Niederbeurfchland gegeffen werden: - 


| 2) £infen, 


Die Linſen müffen befonders auserlefen, unb von 
allen fleinen, gemeiniglicb darunter mitwachfenden 
Saͤmereyen, aud) allen ſchwaͤrzlichten &infenförnern be⸗ 
fteyet ſeyn. Den beften Gefchmack bereitet man ihe 
nen mit Brühe von frifhem Rindfleiſche. Man Fochee 
fie zwar aud), in Ermangelung ſolcher Rindfleiſchbruͤhe, 
mit Butter; aber die erftere Bereitungsart ift vorzüg« 
licher. Man kochet die Linſen halb gahr, und wenn 
das Waffer zur Halfte faft eingefocyer ift, gießt man 
Nindfleifhbrühe dazu, Fehler es aber, wie vorgedacht, 
an folcher Brühe, fo leget man zulegt Butter an, und 
gießt kochendes Waſſer dazu. Wenn die Linſen eben 
vom Feuer weggerücket werden follen, wird noch Peter 
filie angefchöeber, ein wenig angefotten, und über Dies 
felben in der Schüffel Musfatennuß gerieben. 

ı) Miemals werden die Sinfen, gleich den Erbſen, 
gebrochen, ſondern ganz gelaſſen. Man muß 
auch nicht eine allzulange Bruͤhe, ſondern eine 
etwas ſemiſche daran haben; und ſie daher ſo 
lange kochen, bis ſie ſo ſey. Dieſerhalb muß 
man ſich gleich Anfangs mit den Linſen darnach 
richten, daß ihrer nicht zu wenig genommen wer« 
den. Denn obgmwar die Linſen mit Loͤffeln gegeſ⸗ 
fen werden, fo müffen fie doc) nicht einzeln umher 
wie i in einer Suppe ſchwimmen, modurd) der ſo⸗ 
Dp5 genann« 
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genannte nacende Geſchmack berfelben entſteht. 
Es ift beffer zu dicke als zu dünne. 


s) Wenn die Linſen nicht weich kochen wollen, fo 
ſind ſie ein elendes Eſſen, welches von dem Tiſche 
des Mittelmannes zu verweiſen iſt. Gemeiniglich 
ſind dieſes die Linſen von der kleinen Art. Man 

muß daher auf die große weiße Art allein halten, 
die man wegen ihrer Größe gemeiniglich Pfen⸗ 
ninglinfen nennt. 


3) Syn einigen Häufern pfleget man auch wohl bey 
Tiſche nody Weineſſig unter die $infen, bie etwas 
dicke gefochet feyn müffen, zu gießen; weswegen 
man ein Glas mit Weineſſig herumgiebt, um 
nach “Belieben davon auf den Teller zu gießen, 
weil nicht allen der fäuerliche Geſchmack der Lin⸗ 
fen anftehen will. 


4) Die Sinfen find Feine Baftfpeife; man iße fie 
nur, wenn man alleine mit feiner Familie fpeifer. 
Es wird aber daneben frifches Rindfleiſch, auch 
geräuchertes und gepöfeltes Rind» und Schwei⸗ 
nefleiſch, Wurft, Schinfen und Eyerfuchen dazu 
gegeffen. Das geräucherte und gepöfelte Rind⸗ 
und Schmeinefleifh, aud) Schinken, koͤnnen kalt 
ober warm feyn. Hat man vom vorigen Tage 
fimpel gefochtes frifches Rindfleiſch erübriget, fo 
fann es in die Linſen Eurz vor dem Anrichten bins 
eingeleget und warm mit den $infen gegeffen wer« 
den. Ein Stüf von gefochtem Falten geräu« 
cherten Schinfen behandelt man eben fo, wenn 
man will. Geräucherte $eber. und Blutmürfte 
aber muß man auf dem Roſte braten, und für 
ſich allein-baneben aufjegen. | 


3) Boh⸗ 
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3) Bohnen, weiße getrocknete, 


Die weißen trocfnen Bohnen werben wie die Erb« 
fen gahr gefocher, eben fo gebrochen, auch die naͤm⸗ 
lichen Bruͤhen, wie über die Erbfen, in Grübchen übers 

- ber gegoflen. . ' 

ı) Die Bohnen find felten fo difhülfiche wie die 
Erbfen, daß fie des Durchtreibens durch einen 
Durchfehlag bedürfen follten. Sie find in gerin« 
gerer Achtung als die Erbfen, und daher immer 
nur eine gemeine Koſt. Man ift eben bie 
Sleifhartegedazu, die unter den Erbfen Nr. 1. 
benannt worden, P 

3) Eine beffere Bereitungsart der Bohnen ift diefe, 
Wenn die Bohnen einen Sud gethan haben, wird 
die Haut abgefchälet oder abgezogen, die Bohnen 
aber röftet man hierauf etwas in einem Tiegel mie 
Butter. Dann wird noch gute Rindfleifchbrübe 
mit etwas geriebener Semmel und Musfatenblus 
men zugethan, die Brühe etwas femifd) eingefo« 
chet, und die Bohnen aufgetragen. Kinige gie. 
Ben ſich aud) noch bey Tifche etwas Weineſſig auf 
den Teller dazu. F 

3) Eine noch andre Bereitungsart der Bohnen iſt 
folgende. Man laͤßt ſie voͤllig in Waſſer gahr ko⸗ 
chen, ohne ihnen, nach der vorigen Art, die Haut 
abzuziehen. Iſt nun das Waſſer abgegoſſen, ſo 

muß man fie mit einem Stuͤcke friſcher Butter, 
Flein gefchnittener Peterfilie und Pfeffer, auch et 
mas Rindfleifhbrühe, oder füßer Sahne oder 
Rohm, ſtofen, oder ſchmoren, oder prägen, wie 
man e8 fo. verfehiedentlih zu nennen pfleget. 
Diefe beyde legtere Bereitungsarten der Bohnen 
fönnen zur Noth in manchen Käufern nod) eine 
Gaſtſpeiſe werden. | 

| 4) Er 
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* 4) Ertüffeln, 


Wenn bie Ertüffeln fauber abgefchälet worden, 
fo muß man fie in dünne Scheiben ſchneiden, mit Brüs 
be von frifchem Rindfleiſche weich kochen, und zulegt 
viel Peterfilie fein zerfchnitten hinzuthun, beym Anrich⸗ 
ten aber den Rand der Schüffel mit geriebener Semmel 
überftreuen. 

ı) Die Ertüffeln müffen, mit einer etwas furz ein. 
gefochten Brühe, auf den Tifh fommen. ehe 
let es an er fo wird nur allein 

| Butter angethan. Doch ſchmecket die Rind⸗ 
r fleifchbrühe Eräftiger. 

2) Ertüffeln fönnen unter Feinerley Umftänben eine 
Goftfpeife werden, und man ißt außer ben bey 
den Erbfen gedachten Fleifchfpeifen auch Eyerfus 
chen des Mittags dazu, 

3) Noch werden die Errüffeln aus bloßem Waffer 
gekochet, und wie die Erbfen gebrochen in ber 
Scüffel dergeftalt aufgegeben, daß man, mie 
eben fo mit gebrochenen Erbfen geſchieht, Grübs 
gen eindrüde, und die nämlichen fetten Bruͤhen 
vom Fleifche, Butter oder gebratenen Speck date 
eingießt. 


5) Heidegrüße, Buchwaijzengruͤtze. 


Dieſe Gruͤtze wird entweder mit oder ohne Milch 
gekochet. Kochet man fie mit Mitch, fo ſetzet man eis 
nen Keffel auf, in welchem etwas Waffer fieder. Die 
vorhin mit kaltem Waſſer angerührte Grüge wird in 
das fiedende Waffer des Keffels hineingethan, und fo 
bald fie etwas aufgefocher, gießt man. füße Milch 
hinzu, und ruͤhret die Grüge beftändig im Keffel 
mit der Kelle, ium. das Anbrennen derfelben zu vers 

hindern, 
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dindern. Wenn fie meiſt gahr iſt, wird noch Butter 
angelegt, und die Gruͤtze aufgegeben, ohne daß Zucker 
oder Zimmt oben aufgeſtreut werde. 

1) Diefe Gruͤtze wird mit Eyerkuchen, Setzeyern, 
Schinken, Knackwurſt, Raͤucher⸗ und Pöfelfleis 
ſche, warmem und faltem gegeffen. Ob ſie ſchon 
mit $öffeln gegeſſen werden kann, fo muß fie doch 
gemeiniglidy mehr fteif als flüßig fern. Denn 
legtern Falls müßte fie als eine Grügfuppe ange» 
ſeehen werden. . | 

2) Zur Veränderung, oder wenn man Milchfpeifen 

nicht mohl vertragen Fann, wird auch ſteife Grüße 
ohne Milch gefoche. Daher leget man nicht 
nur Butter an die mit Waffer allein fochende 
Grüße, fondern es wird noch überdem auf die in 
die Schüffel ausgegoffene Grüße, duch Butter, 
die in einer Pfanne oder Tiegel gelblicht gebra⸗ 
ten worden, uͤberher gegoffen, daß bie ganze 
Oberfläche damit bedecket ſey. Man bat an dies 
fer fo bereiteten Grüge eine leichte und geſunde 
Speiſe. | 

5) Es ift die Buchwaizengrüge überall nur eine ges 
meine Roft, daneben auch, außer obgedachten 
Fteifchfpeifen, in manchen Gegenden Hering und 
Bratfiſche aufgefeget werden. 


6) Hirfe, 


Es wird die Hirfe zuerft mit Waffer in einen 
Keffel angekochet, hierauf das Waffer abgeſeihet, füße 
Milch angegoffen, das Anbrennen zu verhindern fleißig 
mit der Kelle gerühret, und zulegt gleich vor dem Ab⸗ 
nehmen vom Feuer noch Roſenwaſſer hinzugegoſſen. 

1) Die Hirfe ift in vielen Häufern, befonders in 

n, mo fie ftarf gebauet wird, nur ges, 
meine 
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meine Dorkoft, und man ißt daneben alle die⸗ 
jenigen —— deren vorhin bey der Heidegruͤtze 
gedacht iſt 

o) Wenn bie Hirfe in ber Schüffel mit einer Haut 
beftanden, fo wird Flein geftoßener Zimme und 
Zuder dicke obenher geftreuer. 


7) Reis, 


Der Reis, als eine Worfoft für fich allein, wird 
eben, wie die Hirſe, gekochet und angerichtet. Er 
wird nur fuͤr eine Mittelſpeiſe gehalten, und wird 
entweder als ein Beyeſſen allein, ober auch zu Anfan⸗ 
ge der Mahlzeit mit denen bey der Heidegrüße gedach⸗ 
ten Speifen gegeffen. In vielen Häufern koͤmmt der 
Reis mit Milch erft neben dem ‘Braten auf den 
Tiſch. 

8) Schwaden. 


Die Art, Schwaden zu kochen, iſt mit der Hirſe 
auch einerley. Die Mittagsmahlzeit wird gemeiniglich 
damit angefangen. Weder Hirſe noch Reis find fo 
wohlfchmecfend und geachtet, als Schwaden. Man 
bat daher an diefer Vorkoſt allemal eine Gaſtſpeiſe. 


9) Grüne Erbfen. 


So bald die Erbfen in ihren Schoren ihre mitte 
lere Größe erreichet haben, fo werden fie nicht nur als 
das Meue vom Fahre, fondern aud), fo lange man fie 
im Sommer haben fann, zu Tiſche gebracht. Man 
Nimmt fie aus ihren Schoten heraus, wirft fie in einen 
irdenen Tiegel, (in einer eifernen Pfanne verlieren fie 
Teiche etwas von ihrer Farbe,) thut ein Stuͤck uns 
gefalgene Butter daran, leget einen Deckel über dem 
Ziegel, 
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Tiegel, auch wohl ein Buͤndlein Peterſilie, welches zus 
letzt wieder davon genommen wird. Wenn die Erbſen 
über gelindem Kohlfeuer gahr geſchwitzet, und zuweilen 
umgeſchuͤttelt worden, ſieht man nach, weil zuerſt kein 
Waſſer daran gefommen, ob ber aus den Erbſen aus⸗ 
gekochte Saft noch Jang genug ſey. Findet man feinen 
«mehr, welches an der klar allein auffiehenden Butter zu 
merken ift, fo hut man ein Paar Söffel Waffer dazu, 
und, um die Brühe [milch zu haben, noch etwas in 
feinem Kraftmehle umgerüßrte Butter, nebft wenigen 
Salze, denn zu vieles Salz ertödtet den natürlichen Ges 
ſchmack der Erbfen. Zucker hingegen vertragen fie reche 
wohl, wenn man anders das Suͤße liebt. 

1) Diefe junge grüne Erbfen werden in einer Afa 
fierte oder Schüffelchen zu dem ‘Braten oder Brat⸗ 
fifchen aufgeſetzet. Die grünen Garten. oder 
Stabelerbfen find beſſern Geſchmacks als: die 
Felderbſen. 

2) Dieſe junge Erbſen find eine ſehr geachtete Gaſt⸗ 

ſppeiſe, zumal wenn fie noch ſelten zu haben find, 


10) Mohrrüben, Karotten. 


- Die Mohrrüben kommen entweber,' als das Neue 
vom Syahre, fehr Elein und jung auf den Tiſch des 
Mittelmannes, ober fie werden auch, menn fie groß 
und ausgewachfen find, noch gefochet und gegeffen. 
Wenn fie noch ganz jung, und das Neue vom Jahre 
find, fo muß man fie, wie die jungen grünen Erbfen, in . 
“einem Tiegel ftofen oder ſchmoren. Sie brauchen aber 
längere Zelt als die Erbfen zum Gahrwerden; und es 
"muß gleicy zu Anfange etwas Woffer, nebft ver But⸗ 
ter, in den Tiegel fommen, Hat man Brühe von fria 
ſchem Steifche, fo ift es defto befier, Das Gewürze 
“ daran 
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daran aber find Plein geftoßene Musfatenblumen ober 
Nuͤſſe. Man ißt diefe junge Mohrrüben als eine Gaſt⸗ 
fpeife zu allerley Fleiſche, nur nicht zum Braten, 


1) Wenn die Mohrrüben bereits groß, alt und 

erwachfen find, fo werden fie als die gefündefte 
Wurzel unter allen Rüben, doch auch im Som 
mer und im Winter in vielen Häufern noch gern 
gegeffen. Werden die vorhin errwähnten jungen 
Ruͤben ganz und unzerfpalten gelaffen, fo werben 
Hergegen die dicken und mehr ausgewachfenen ges 
fpalten, und zwar in fo viel Theile als es noͤthig 
ift, um fie fo fein und Flein hiernad) fchneiden zu 
Fönnen, daß fie recht weich und defto wohlſchme⸗ 
ckender werden. Man feget fie in einem Keffel 
Falten Waflers aufs Feuer, wuͤrzet fie zulegt mie 
Elein gefchnittenen Zwiebeln und Butter, thut 
auch etwas in Waffer zerrührtes feines Mehl 
daran, um eine femifche Brühe zu haben, und 
beftreuet den Rand der Schüffel mit zerriebener 
Semmel, | 


2) Diefe alten Mohrrüben find eine gemeine 
Speile; man ißt fie mie Eyerfuchen, Hering, 
Schinken, Würften, Kind. und Schöpfenfleis 
fhe, auch mit Schweinefleifhe und Carbonade 
von diefen nur gedachten Fleiſcharten. 


11) Grüne Erbfen und Mohrrüben. 


Diefes fehr geachtete Effen verftatter, die Moht⸗ 
rüben auch ſchon von einer Mittelgröße noch zu neh⸗ 
men, wenn man fie nicht mehr jünger ober Fleiner has 
ben kann. Die Mohrrüben läßt man zuerft in einem. 
„ Keffel anfodyen, worauf die ausgepahlten jungen Erbe 
- fen hinzufommen, Das legtlich anzuthuende Gewürze 


if, 
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ift, fein zerſchnittene Peterfilie, auch eine Zwiebel, 
die ebenfalls fein zerſchnitten werben muß, und friſche 
rein ſchmeckende Butter, 
1) Wenn die Mohrrüben noch fehr jung ober Flein 
find, fo läßt man fie ganz obbefagter maßen, 
Sind fie etwas ftärfer, als diejenigen , mit denen 
dag Neue vom Jahre angefangen wird, fo wer. 
den fie in der Mitte zerfpalten, und denn in ihrer 
$änge gelaffen, oder dieſe Länge noch queer durch. 
gefchnitten. Sind die Rüben fehon zu einer meh⸗ 
rern Groͤße, fo ſchneidet man fie in fo kleine Sry. i 
de, daß fie bald durchfochen Fönnen. Und da 
mit die Brühe ſemiſch werde, muß nıan fein Mehl 
in Waffer gerühret noch mit dazu ankochen laſſen. 
2) Dieſes „Gericht iſt eine Gaſtſpeiſe, die mit 
Würften, Spickgaͤnſen, Schinken, Carbonade, 
auch Tauben- und Hühnerbraten verzehret wird, 
Man muß forgen, daß alle Monate, den Eoinı 
mer hindurch, junge Erbfen im Garten fenn ; 
weil Erbjen und Mobrrüben die angenehmfte 
Vorkoſt find, die alle Wochen ein» oder mebrmal 
gern gegeffen wird. Wenn die Mohrruͤben zu 
Dice find, fo nimme der: gute Geſchmack dieſes 
Eſſens ab. Man kann daher auch noch ſpaͤte 
Mohrruͤben ſaͤen, die mit den jungen Erbſen im 
rechten Verhaͤltniſſe ſind. In den meiſten Haͤu⸗ 
ſern pfleget man auch Erbſen und Mohrruͤben in 
der Kuͤche zu verſuͤßen. Der Rand der Schuͤſſel 
wird mit klein geriebener Semmel beſtreuet. 


12) Mohrrüben und Saubohnen. 


So bald die Saubohnen nur ihre Mittelgroͤße er. 
reicher haben, fo find fie fdyon brauchbar. Einige lafe 
fen fie auch in ihrer dicken Hau, wenn fie ſchon zu ihrer 
Bausmutter J Band. ng Gebroͤße 


J 


-». 
— 
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Groͤße gekommen ſind. Allein da dieſe Haut ſehr dicke 
und unverdaulich iſt, ſo ſoll man ſie lieber herunter 
ziehen, und die Bohnen ohne dieſelbe kochen. Es 


muͤſſen aber die Saubohnen fuͤr ſich allein in einem 


eignen Topfe mit Waſſer gekochet, und von ihrem zu 
ſtrengen Geſchmacke befreyet werden. Sind nun die 
Saubohnen auf beſagte Weiſe angekochet, ſo nimmt 
man ſie aus ihrem Waſſer heraus, thut ſie zu den ko⸗ 
chenden Ruͤben in den Keſſel hinzu, die zuletzt mit 

utter, klein geſchnittener Peterſilie, auch einer gleich⸗ 
falls fein zerſchnittenen Zwiebel gewuͤrzet werden. 
Auch koͤmmt ſodann noch geriebene Semmel hinzu, 
die man deshalb nicht eher anſchuͤttet, damit die Bruͤ⸗ 
he im Keſſel nicht anbrenne. 


1) Man nennt dieſes Gerichte ein Weſtyphaͤliſches, 
weil es in Weftphalen fehr gebräuchlich ift. 

) Auch hier zu Sande hat diefes Effen feine Liebha⸗ 
ber; man muß aber feine Gäfte fennen, ob fie 
auc) die Saubohnen effen, um eine Gaftfpeife 
daraus zu machen. 


3) Gemeiniglich wird diefe Koft nur mit Knack- 
wurſt oder Schinfen, und legterer meijt ungeko⸗ 
chet, oder roh, mit Pfeffer und Salz gegeffen. 


13) Grüne Schnittbohnen. 


Ziehet den jungen Bohnen, in. welchen noch Feine 
Körner befindlich find, auf beyben Seiten die Faſern 
ab, ſchneidet fie fein, und thut fie in einen Keffel ko⸗ 
chenden Waffers, würzet fie zulege mit Butter, Pes 
terfilie und Pfefferfraur, beydes klein zerfchnitten; und 
damit die Brühe ſemiſch werde, fo zerrührer fein 
Waizenmehl in Wafler, und vereiniget es mit der- 
Brühe im Keffel, 
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1). Ehe noch die Bohnen in das Fochende Waſſer 
geſchuͤttet werden, muß Salz eingeleget geweſen 
ſeyn, damit ihre gruͤne Farbe nicht verſchieße. 
Iſt der Keſſel roth oder von Kupfer, ſo werden 
die Bohnen ſchwarzbraun kochen. Es ſoll daher 
ein meſſingener Keſſel zu den Bohnen genommen 
werden 

2) Ohne Pfefferkraut koche man nie die Schnitt⸗ 
bohnen. hr einzig beſter Geſchmack koͤmmt [es 
diglich auf dieſes Gewuͤrzkraut an. Hat man 
Bruͤhe von friſchem Rindfleiſche, ſo kann ſie auch 
zu dieſen Bohnen angewendet werden. Auch 
kochet man die Schnittbohnen mit Milch; es 
hat aber dieſe Bereitungsart feinen allgemeinen 

i Beytall. h 

3) Man muß die Schnittbohnen nicht in: einer zu 
langen ‘Brühe laffen, damit fie nicht, wie man 
fager, zu nackend fehmeden. 

4) Die Schnittbohnen find eine Baftfpeife, Mar 
beftreuer ihre Schüffel auf dem Rande mit zer⸗ 
riebener Semmel. Auch garniret man den Rand 
der Schuͤſſel mit Carbonade von Rind⸗, Schoͤ. 
pſen⸗ und Schweinefleiſch, auch kleinen Bratwuͤr⸗ 
ſten, oder fo genannten Saucischen. Sonſt wird 
friſches Rindfleiſch, auch geraͤuchertes und gepoͤ⸗ 
keltes, Knackwurſt, Schinken, Bratfiſch, gebras 
tene Tauben und junge Huͤhner ebenfalls dazu 


gegeſſen. 
14) Gruͤne Brechbohnen, Schweizerbohnen. 


In unſern Gaͤrten bauen wir eine Art Bohnen, 
die zwar Baſt oder Faſern auch an den Schoten has 
ben, aber mürber als die andern Arten find. Man 
nennt fie Schweizerbobnen ; Brechbohnen aber 

20 2 darum, 
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darum , daß man fie nicht ſchneiden, fonbern bie Schote 

nur in zwey bis vier Theile zerbrechen darf. Die Ker⸗ 

ne in der Schote koͤnnen ſchon ihre voͤllige Groͤße ha⸗ 
ben, und ſie ſchmecken doch immer noch gut. Sie muͤſ⸗ 
ſen wie die Schnittbohnen gekochet werden. 

1) Dieſe Brechbohnen find eines der bereiteften Eſ⸗ 
fen ; und man hat ſchon bey der Geſindekuͤche ges 
faget, daß fie alle Empfehlung zur Geſindekoſt 
verdienen, und in guten Laͤndern noch follten eins 
geführet werden, wo fie noch nicht befanne find, 

2) Es werben biefe Brechbohnen bis in den fpäten 
Herbft hinein gegeffen, alsdenn aber fallen: fie 
ziemlich) füß. Ein geringer Nachtfroſt Fann fie 
verderben. Um diefes zu verhüten, pfleget man, 
wenn man des Tages fpüret, daß Nachtfroſt ein» 
fallen könne, die Bohnenranfen mit ihren Stans 
gen aufzuziehen, fie auf Haufen zu legen, und 
mit Reiſern oder dünnem Strohe zu verdeden. 
Auf diefe Weife fann man fie nod) einige Wochen 
hindurch erhalten. 

3) Diefe Brechbohnen Fann man nur als eine 
Mitrelfpeife anfehen. Eyerfuchen, Rindfleiſch, 
Hammelfleifh, Enten» und Gänfefleifch werden 
Dazu gegeben. Auch ſchmecket außer der Kinds 
fleiſchbruͤhe auch Hammelfleifhbrühe ſehr wohl 
an derfelben. 


15 ) Paſtinacken. 


Wenn die Paſtinacken, die fo klein als die Mohr- 
rüben eben nicht zerfchnitten werben dürfen, mit kal 
tem Woffer in einem Keffel aufgefeget, und zulegt mi 
Butter und Thymian gemürzet worden ; fo fieht man 
nad), ob von den Wurzeln fich etwas abgefocher bat, 
wovon Die re hat ſemiſch werden koͤnnen. Findet 

es 
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es ſich, daß die Brühe noch klar und zu duͤnne geblie⸗ 
ben ift, fo muß man fie mittelft angefchütteter zerriebes 
bener Semmel femifd) machen. Hat ınan Brühe von 
frifchem Rindfleifhe, Huͤhnern oder Tauben ſtehen, ſo 
giebt fie diefem Wurzelgewaͤchſe einen guten Geſchmack, 
wenn es damit ift gefochet worden. 

1) Die Paftinacten werden vor Michael am liebften 
gegeflen ; weil fie nach diefer Zeit immer füßer 
werden, welcher füße Geſchmack Vielen misfällig 
if. Man ißt diefe Wurzeln mit Rindfleiſch, 
Hühnern, Tauben und Schinfen. | i 

2) Die Paftinacken find zu allge Zeit eine gemeine 
Speife. | 


16) Spinat, 


Verleſenen, und von allem Sande ober Erde wohl 
abgewafchenen Spinat thut man in einen Keffel Fochen« 
den Waffers, der einigemal aufgefochet, und in einem 
Durchſchlage vom Wafler wieder befreyet und ausge 
Drücker, recht fein gehacket, hierauf aber in einem Keſ⸗ 
fel, Cafferolle, ober Schmoltopfe, worinn ein Stüd 
Butter. und etwas Mehl angebraten worden, mit an⸗ 
‚geriebener Musfatennuß durchgeſtofet wird ; nad)« 
dem man von dem erften Waffer, darinn der Spinat. 
den Anfang bes Kochens gemachet, hinzugegoſſen ge« 
habt. | 

1) Damit der Spinat feine grüne Farbe nicht ver» 
fire, fo muß fein erftes Waffen, Damit er anges 
kochet wird, etwas Salz befommen ‚haben. 

.2) Einige legen aud) zu dem gehadten Spinat ein 
Paar ganze,. von ihren äußeren Schalen entle⸗ 
bigte Bollen, die ihm einen angenehmen Ges 


ſchmack verfchaffen. | 
7 ggy 3) Sem. 
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3) Semmeln, in langen Striemeln in Butter ges 
braten, werden oft auf den angerichteten Spinat 
geitecfet, oder hingeleget. 


4) Sehr gewöhnlich ift es, daß die Schüffel, wor⸗ 
inn der Spinat iſt, mit verlornen Eyern zierlich 
beleget werde. Man bat fchon einer Art, ver 
lorne Eyer zu machen, im erften Kapitel Nir. 12. 
bey der Kräuterfuppe gedacht. Zum Spinat, 

. auch zum grünen Kohle fann man fie noch auf 
Diefe Weife bereiten. Es wird ein Keffel oder 
eine Cafferolle aufgefeget, worinn das Waller 
‚nur zwey bis drey Finger breit hoch ftehen muß. 
So bald das Waffer anfängt zu Fochen, fprenget 
man etwas Weinefjig darüber, ſchlaͤgt ein Ey 
nad) dem andern ins Waſſer hinein, und zwar 
fo, daß feines dasandere berühre. Sieht man, 
daß das Weiße ringsumber fo wohl beitartet ift, 
daß der Dotter darinn feitfigen muß, fo nimmt 
man mit einem Schaumlöffel Die Eyer, eines nad) 
dem andern, heraus, und leget fie in eine breite 
Schürffel voll Falten Waffers. Iſt nun der Spis 
nat in der Schüffel fo weit angerichtet, daß der 
Mand ledig geblieben, fo nimmt man mit dem 
Schaumloͤffel ein Ey aus dem Falten Waffer, pur 
Get es auf folchem Löffel zu einer Rundung ab, 
leget e8 auf den Echüffeirand, und verfähret mit 
den übrigen eben alfo, bis der ganze Rand beleget 
iſt. Beym Borlegen des Spinats auf den Tel« 
ler werden ein oder zwey Eyer, nachdem fie aus⸗ 
reichen können, mit aufgeleget. | 


5) Auch befeget man den ganzen Spinat mit einem 
Eyerfuchen, oder den Nand der Schüffel mit 
Eegeyern, Saucisgen, Carbonade von Rind» 
fleiſch, Schoͤpſen und Schweinefleiſch. Schin⸗ 

ken 
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ken und Knackwurſt, auch Spickgans werden eben⸗ 
falls zum Spinate aufgeſetzet. = 
.. 6) Der Spinat fann allemal als eine Baftfpeife 
aangeſehen werben; man muß fid) aber hüten, 
feine alte Faßbutter anzulegen, welche dem Ge⸗ 
müfe einen :verborbenen und ſehr älterichten Ges 
ſchmack beybringen würde. Syn einigen Häufern 
wird wohl gar Zucker oder Korinthen zum Spi⸗ 
note hinzugefuͤget. Es hat aber diefes Verfah⸗ 
ren in ben ‚meiften Häufern den wenigften Bey« 
fall; weil der Spinat ſchon an und für fich weich« 
lich ſchmecket. Manche, ftate ven Spinat durch 
Zucker und Korinthen zu verſuͤßen, thun gerade 
das Gegentheil, indem fie Sauerampfer unter 
den Spinat kochen. Aber auch dieſe Bereitungs⸗ 
art wird von den wenigſten beliebet. 


17) Gruͤner Kohl. 


Der Kohl wird ſauber verleſen, gewaſchen, recht 
fein geſchaͤrbet, und mit Butter und Salz in einem 
Keſſel mit Waſſer gahr gekochet. Beyhm Anrichten 
muß man den Rand der Schuͤſſel mit geriebener Sem⸗ 
‚mel beſtreuen. | Ä | 
1) Grüner Kohl wird in ben meiften Monaten ges 
geſſen. Es werden aber zumeilen andre Kräuter 
mit. felbigem vermenget: und gefochet; zumeilen 
aber ohne den grünen Kohl andre Kräuter allein 
gefochet, die man bes ähnlichen Geſchmacks und 
ähnlichen Bereitungsart halber doc) auch grüs 
nen Kohl nennt, aber lieber gruͤn Kraut heißen 
folften. 

2) Gruͤnkraut ift im Fruͤhjahre auch der befann« 
te Hederih. Er wird, wie der grüne Kohl, ob⸗ 

bejchriebener maßen geſchaͤrbet und gefocher; 
= 244 ſchme⸗ 
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ſchmecket aber beffer, als der eigentliche natürliche 
Kohl, und ift faft völlig im Geſchmacke des Spi« 
nats, dem er in der Zärtlicyfeit nad) dem Kochen 
gleich koͤmmt. Einige gießen das erſte Waffer 
ab ; andre aber thun es dieferhalb nicht, daß er 

feinen Kohlgeſchmack nicht verlieren ſolle. 
. s) Aud) der junge Eenf wird als Brünfraut bes 
reitet. Er wird gefchärbet, das erſte Waffer ab« 
gegoſſen, weil er fonft zu ftrenge ſchmecket; und 
wenn er wieder zum Kochen aufgefeget wird, fo 
*.. hut man gefchärbte Melte hinzu. Diefes Grün. 
+: fraut iſt niche von fo feinem Geſchmacke als der 
Hedrich; daher es nur im Nothfalle, wenn an⸗ 
dre grüne Gewaͤchſe fehlen, auf den Tiſch des 

. Mittelmannes koͤmmt. 
4) Wenn, der grüne Kohl im Frühjahre und im 
Sommer gekochet wird, fo hat er einen etwas 
harten Geſchmack. Er wird aber zärter, wenn 
unter dem Kohl Mangolt, Spinat, Hedrich, 
oder Beete mit gefchärbet werden. 

5) Am lieblichften ſchmecket grüner Kohl, ohne 
Vermengung mit andern Kräutern, wenn er vom 
Srofte füß und weicher gemachet worden. Als 
denn wird er, aud) auſgewaͤrmt von vielen noch 
beliebet. 

6) Kohlſproſſen, die im Anfange des Fruͤhjahres 
aus den alten Struͤnken, denen die Herzen abge⸗ 
ſchnitten geweſen, wieder hervorkommen, geben 
auch eine angenehme Koſt. Sie werden, wie 
der gruͤne Kohl, nach obiger Vorſchrift gekochet; 
nur pfleget man noch einige abgehaͤutete Bollen, 
beſſern Geſchmacks halber, mitzukochen. 

) Bremer Kohl nenne man die Herzkolben, die 
aus der Spitze des gruͤnen Kohls ausgebrochen, 
und nicht geſchaͤrbet, ſondern ganz gelaſſen — 
an 
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Man leget ein Stuͤck friſche reinſchmeckende But⸗ 
ter in eine Caſſerolle, oder in einen Schmoltopf, 
und laͤßt dieſe Herzſproſſen verdecket ſo lange 
ſchmolen oder ſtoſen, bis ſie gahr und weich ge⸗ 
nug find. 

8) Der grüne Kohl ift eine Gaſtſpeiſe, wenn er 
geachtete Speifen in feiner Begleitung hat. Dies 
fe find verlorne Eyer, Carbonaden, Bratwürfte 
und Schinfen. Außerdem ißt man aud) Eyer⸗ 
fuchen, Raucher. und Pöfelfleifd) daneben. 

9) Man pfleget auch Kaftanien mit dem grünen 
Kohle zu effen. Die Kaftanien werden entweder 
auf Kohlen, oder in heißer Afche mürbe gebra⸗ 

ten; oder man feßet fie in einem verdeckten Tiegel 
oder Pfanne auf Kohlen, daß fie mürbe werben. 
Man entlediget fie von ihrer harten Schale, und 
läßt fie in dem fochenden Kohle noch mit auffies 
den. Andre aber braten die von ihren. harten 
Schalen befreyeten Kaftanien in Butter. mürbe, 
und legen fie beym Anrichten über den Kohl und 
auf den Rand der Schuͤſſel. Es will aud) in eis 
nigen Häufern Mode werden, ftatt der Kafta« 
nien, für fih gahr gekochte, und von ihrer äußern 
Schale entledigte Ertüffeln auf den Rand der 
Schuͤſſel zu legen. Diefe Mode würde befolgter 
ſeyn, wenn nur die Ertüffeln hier zu Sande theus 
ver, oder wenigftens eben, fo ſelten als die Kafta« 
nien wären. 

10) Grüner langer Kohl, oder Streiffohl, wird 
aud) zumeilen gefocher, deflen Bereitungsart dies 
ſe iſt. Die Blätter des Kohls fireifet man von 
den Stängeln ab, die Herzfproffen aber, wenn 
bie Stängel abgefihnitten find, kaͤrbet man Freuze 
weife ein. Man feßet fie mit fochendem Waſſer 
und Salze zum euer, in einer Gafferolle oder 

Q95 Schmol 
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Schmoltopfe, und läßt den Kohl weich Fochen. 
Hierauf wird diefer lange Kohl in einen Durch. 
ſchlag gethan, und das Waffer recht reine abgefei. 
het. Nun lege man ein Stuͤck Butter in den 
Schmoltopf, den Kohl füger man hinzu, verdecket 

“den Topf mit feiner Stürze, und läßt den Kohl auf 
einem mäßigen Koblfeuer langfam durdyjtofen, 

Man muß den Topf zuweilen umfchütteln, damit 
der Kohl nicht anbrenne. Man beleget bie 
Schüffel diefes langen Kohls mit Carbonade oder 

Saucisgen. Auch wird Hammelkaldaune daner 

ben gegeffen , auch damit zugleic) gekocht. 


18) Meißer Kohl, 


Man nehme einen oder mehrere weiße Kohlkoͤpfe, 
Foche fie in Waſſer und etwas Salze weich; und wenn 
fie aus dem Waſſer herausgenommen, und ſolches 
wohl abgetriefet ift: ſo lege man in einem Schmolto⸗ 
‚pfe oder Eafferolle ein Stuͤck Mapbutter, etwas füße 
Sahne, nur wenig zerftoßene Musfatenblumen, aber 
mehr Englifcyen Pfeffer, Mehl in Butter umgefehret, 
um die Brühe ſemiſch zu machen; und wenn der Kohl 
in dem verdeckten Gefäße allmälig durchgeftofet, aud) 
um das Anbrennen zu verbüten öfters umgeſchuͤttelt 
worden, fo lege man den Kohl in die Schüffel, und be ⸗ 
ftreue den Nand mit geriebener Semmel, oder garnis 
re ihn mit Carbonade, auch wohl mit Fleinen Brat 
wuͤrſten. | 

ı) Wenn der Kohl nur Fleine Häupter hat, fo duͤr⸗ 
fen fie, wenn fie weich gefocyer aus dem Waſſer 
‚genommen werden, nur in zwey Stücke, falls aber 
die Köpfe groß find, in vier Stuͤcke zertheiler, die 

Ribben aber ausgefchnitten werben; damit fid) 
feine Butter einziehen möge, als welches unnüge 
wäre, weil man die Stängel nicht ißt. 

r 2) Die⸗ 
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2) Diefer weiße Kohl kann ein Gaſteſſen ſeyn, 
und ein Stuͤck Rindfleiſch, auch eine Hammel⸗ 

kenule dazu aufgeſetzet werden. Auch Gänfe. und 
Entenfleifcy mögen diefen Kohl begleiten. 

3) Wenn er mit Fteifchbrühe geftofet wird, fo 
ſchmecket er noch befler, als nad) obbefchriebener 
Bereitungsart, | 

4) Milchkohl wird von eben diefem weißen Koh⸗ 
le auf folgende Weiſe bereitet. Nachdem man die 

Herzen des Kohls ausgeſchnitten; fo hacket man 
ihn mit dem Hackemeſſer recht fein, und thut ihn 
in einen Keffel fochenden Waffers. Iſt der Kohl 

halb gahr, fo wird das Waffer rein abgefeiher, 
vorher aber befonders in einem Topfe aufgefochte 
füge Mitch (denn fonft gerinner fie, ) angegoſſen, 
mit Butter, und zerftoßenen Muskatenblumen 
gewürzet, ein wenig zuvor in Miſch oder Waffer 
zerrührtes Mehl angethan, und der Rand der 
Schuͤſſel, worein der Milchkohl gefommen, mit 
zerriebener Semmel beftreuet. - 

Diefer Milchkohl ift ein Haupteſſen, wel⸗ 
ches mie Bratwürften, Rindfleifche und Schine 
fen, mit Knackwuͤrſten und geräucherten Ochſen⸗ 
zungen, aud) Schweinebraten und allerley Cars 
bonaden begleitet wird. 

9) Eßigkohl. Schneider weißen Kohl in feine 
länglichte Schnitten, wie den Krautfallat, feet 

ihn mit kaltem Waffer zum euer ; giefet diefes 
Waſſer wieder ab, wenn er halb gahr ift, und 
thut nun Eßig, ein wenig Kümmel, Gaͤnſeſchmalz 
oder frifhes Schweineſchmalz, aud) etwas in 
Waſſer zerrührtes Mehl dazu, und laſſet alles zus 

ſammen durchkochen; gebet ven Kohl auf, und 
beftreuet die Schüffel auf dem Rande mit zerries 

bener Semmel, 
Man 
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Man ißt diefen Eßigkohl mit rohem und ges 
kochtem Schinken ‚. altem Pöfel- und Räucher« 


rindfleiſche, allerley Würften und Schweinebras 


tn, Es muß auch diefer Eßigkohl zu der Zeit 
eine Gaſtſpeiſe feyn, wenn man noch feinen ein» 
gemachten fauren Kohl oder Sauerfraut haben 
kann, und deſſen Stelle vertreten. _ 


6) Speckkobl iſt, wenn man weißen Kohl mit 


dem Hacemeffer recht fein hacker, in einem Keſſel 
oder Schmoltopf kochenden Waſſers ihn beybrin⸗ 


get, mit Butter und etwas magerm, in Wuͤrfel 


zerfchrittenen ausgebratenen Specke, ganz zuletzt 
aber mit klein geſtoßenem Pfeffer abwuͤrzet, und 


noch, um die Bruͤhe ſemiſch zu machen, etwas 


in Waſſer zerruͤhrtes Mehl anthut, die Schuͤſſel 
aber auf dem Rande mit zerriebener Semmel be⸗ 


ſtreuet. 


Dieſen Speckkohl ißt man mit Eyerkuchen, 
Carbonade, Wuͤrſten und allerley Fleiſche. Er 
iſt aber nur eine Mittelſpeiſe, obgleich vertraute 
Freunde, aus den Staͤdten, ſich dazu auf dem 


Sande zu Gaſte bitten, 


19) Savoyerkohl. 
Der Savoyerkohl iſt eine Gaſtſpeiſe, und wird 


wie der weiße Kohl bereitet, auch mit eben den Fleiſch⸗ 
ſpeiſen begleitet, die bey dem weißen Kohle genannt 
worden. 


20) Blumenkohl. 
Den Blumenkohl von allen harten Schalen und 


Blaͤttern ringsherum entledigen, ihn hierauf eine Zeit 
lang in kaltem Waſſer liegen, ſodann aber in fieden. 


dem 
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dem Waſſer und etwas Salz beyſetzen und gahr ko⸗ 
chen, aber nicht zu mürbe werden faffen, und ihn endlich 
mit einer Schaunifelle in einen Tiegel oder Pfanne, 
ohne ihn zu zerbrechen, bringen ,. in welcher ein mit et« 
was Mehle durchgefnäretes Stuͤck friſche Butter ange 
braten, und mit Fleiſchbruͤhe verfeßer worden, damit 
der Kohl über einer, heißen Aſche ganz gelinde, mit zus 
gedecktem Gefäße, und angefchütteten zerftoßenen Muss 
Eatenblumen durchſchwitzen müffe : diefes alles wird era 
fordert, um ein fo geachtetes Gericht, als der Blumen« 
kohl ift, zu bereiten. 

ı) Man muß ſich beftreben, daß der Blumenfohl 
nicht zu einem Gemüfe kochet, fondern, fo viel 
möglid), aus ber Pfanne ganz heraus, und mie 
der Schaumfelle fein ordentlicd) auf der Aßierte 
oder Schüffel neben einander hingeleget werde, 
. Se breiter und flacher die Pfanne oder Tieget ift, 
defto bequemer läßt fich der Kohl heraus nehmen. 

3) Der Blumenkohl ift eine Hauptvorkoſt, und 
die Fleifhbrühe, womit er in dem Tiegel durch« 
geſchwitzet wird, muß von frifhem Rindfleifche, 
Kapaunen oder alten Hühnern ſeyn. Fehlet es 
an folchen Fleiſchbruͤhen, fo müßte man den Mans 
gel mir füßer Sahne oder Rohm erfegen. | 

3) Neben dem Blumenfohle wird Rindfleiſch, 
Kalbfleiſch, Geflügel, auch wohl zu Zeiten ein 
Lammsbraten gegeffen. 


21) Sauerfraut, eingemachter Kohl. 


Wenn der eigends eingemachte weiße Kohl feine 
rechte Säure erlanger, und denn gemeiniglid) Sauer⸗ 
fraut oder Sauerfohl genannt wird: fo räumet man 
den oben aufliegenden Sauerkohl, der gemeiniglid) 
feinen guten Geſchmack har, ab, bis man ihn fo gr 

da 
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daß er nicht faul ober verlegen ſchmecket. In dem To⸗ 
pfe, darinn das Sauerfraut fochen foll, wird auf dem 
Boden ein Stu Butter geleget, hierauf das Kraut, 
mit zugegoffenem Falten Waſſer angefeger. Iſt der 
Kohl halb gahr, fo feget man einen Tiegel auf Kohlen, 
in weldyem Butter und etwas Mehl anbraten muß; 
fo, daß fie nicht gelb ober braun werde. Diefe anges 
bratene Butter wird zu dem Kohl hinzugegoffen, und 
felbiger damit vollends gahr gefocher. 

1) Wenn an das Sauerfraut zu Anfange des Kos 
chens Gaͤnſeſchmalz geleget wird, fo fällt er noch 
weicher aus, als von angelegter Butter. Mans 
che bedienen ſich auch hiezu des frifchen Schwei⸗ 
nefchmalzes. 

2) Es fann auch das Sauerfraut in einem irdenen 
Schmoltopfe gahr geſchwitzet oder geftofet wer. 
den. Hat man es in bloßem Waſſer halb gahr 
kochen laffen, fo druͤcket man das Kraut in einem 
Durchfchlage von dem Waſſer wieder aus, leget 
in den Topf ein Stuͤck ausgewaſchene oder unge⸗ 
faljene Butter, fchütter das Kraut darüber, des 
cfet den Topf wohl zu, und läßt das Kraut auf 
gelindem Kohlfeuer wohl dDurchftofen. Der Kohl 
wird mit dem Topfe zumeilen umgefchüttelt, auch 
mit der Kelle umgerühret, daß er ſich nidye auf 
dem Boden anhänge. Sieht man zulegt, daß 
die Brühe nicht ſemiſch fey, fo kann man etwas - 
mit Mehl eingefnätete ungefalzene Butter noch 
hinzuthun, und den Kohl in einer Schüffel an 
richten, deren Nand, wenn er nicht mit Fleiſch⸗ 
fpeifen beleget ift, mit zerriebener Semmel be 
ſtreuet wird, 

: 3) An dem Sauerfraute ſchmecket fein Salz, da« 
ber nichts anzulegen, die anzuthuende Butter aber 
durch Auswaſchen vom Salze zu befreyen ift. 

4) Im 
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4) Im Falle das Sauerkraut aus ſich ſelbſt nicht 
Säure genug haͤtte, fo muß man felbigem mit 
binzugegoffenem Effig zu Hülfe fommen. | 

- 5) Viele vermeynen den Sauerfohl zu verbeffern, 
wenn fie ihn mit Landweine kochen. Rheinwein 

aber gehoͤret für koͤnigliche und fürftliche Küchen, 

6) Hat man Carbonade oder Saucisgen, fo beleget 
man den Rand ver Schüffel damit. Iſt es aber 

eine lange Bratmwurft, fo wird fie auf das Sauer⸗ 
kraut gefeget. Auf diefe Weife ift das Sauer« 
kraut eine Baftfpeife. Auch denn ift es diefels 
be, wenn ein ganzer Schinfen, geräudyerte Och⸗ 
fenzungen, Knackwurſt, ein gut Stüd geraͤuchertes 

oder gepöfeltes Rindfleiſch daneben aufgeleget 
werden. Won gepöfeltem Schweinefleifche iſt die 
Begleitung: der Schweinefopf, der fo genannte 
Ruͤggebengel (Rücgrad), Schnauze, Ohren, 

und fo genannte Eisbeine. in gebratener Hafe 
fömmt aud) öfters mit Sauerfraut auf den Tifch, 
entweder für fi) befonders, oder in einer und eben 
a. Scüffel, über oder unter dem Sauer⸗ 

raute. 


22) Erdaͤpfel. 


Schaͤlet die Erdaͤpfel ab; zerſchneidet und ſiedet 
ſie in Waſſer und Salz. So bald ſie angeſotten ſind, 
fo gießet das Waſſer ab, und laſſet die Erdaͤpfel in ei« 
nem breiten fladyen Tiegel, in Butter, etwas. füßer 
Sahne oder Rohm, Mustatenblumen, auch Elein ges 
riebener Semmel durchſtofen. 

1) Diefe Erdäpfel find nicht für jedermann, Doch 
haben fie auch ihre Lebhaber. Man fann fie 
nicht für eine Gaftfpeife halten. | 

2) Wenn man Brühe von Rindfleiſch hat, fo 
ſchmecket diefe Vorkoſt am beften,, wenn ‚fie — 

mit 


* 


624 Drittes Kapitel. 


mit bereitet wird. Man muß aber genau Acht 
haben, daß die Erdaͤpfel nicht zu ſehr kochen, weil 
fle gar leicht uͤberweich werden koͤnnen. Sie blaͤ⸗ 
hen gar ſehr, weswegen von einigen ſtatt der Mus. 
katenblumen vieler Pfeffer angerhan wird, Man 
iße fie aber gemeiniglidy mit Rindfleiſch, welches 
frifch, gepöfelt, auch geräuchert feyn kann. Schoͤp⸗ 
ſenfleiſch wird auch dazu gegeſſen. 


23) Maͤrkiſche Ruͤben. 


Die Ruͤben, nachdem ſie abgeſchrapet, und ihnen 
Kopf und Füße abgeſchnitten worden, muß man ohne 
Butter oder Fort zuerft mit warmen Waſſer allmählig 
anfochen, und wenn fie halb gahr find, mit Butter 
in einem Schmoltopfe, nachdem ihr erſtes Waffer ab» 
gegoffen worden, durchfchwigen ; und wenn fie num 
mürbe find, noch ein in Mehl umgefehrtes Stück But⸗ 
ter hinzuthun, und die Brühe, die noch mit Flein ger 
ftoßenem Pfeffer gervürzet wird, ſemiſch einftofen laſ⸗ 
fen. Hat man gute Brühe von Rind. Schöpfen. und 
Scmeinefleifh , fo bereitet man hievon den Rüben ei. 
nen fräftigen Gefhmaf. Man muß fie aber in dem 
Topfe öfters fchürteln und umrühren, daß fie nicht an« 
brennen. Will man fie braun haben, fo wird ſtatt 
weißen Mehles braunes angerühre. Beym Anrich⸗ 
ten wird der Rand der Schüffel mit geriebener Sem⸗ 
mel beftreuet. 

ı) Einige laffen die Ruͤben gleicy mit Butter ans 
ftofen. Diejenigen aber, denen mit Blähungen 

. nicht gedienet ift, gießen nach obbefchriebener Weis 
fe das erfte Waſſer der Rüben weg. 

2) Um das Blaͤhende der Ruͤben defto mehr abzus 
balten, wird außer dem Pfeffer von Vielen noch 
Kümmel reichlich unter die Rüben mit gefochet, 

| _ wovon 
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wovon Ihr Geſchmack niche verborben, fonbern 
vielmehr erhöhet wird. | ! 


3) Es fiehe Häßlich aus, wenn die Rüben mir einer 
bläulichten Farbe auf den Tifch kommen. Dieſe 
entftehe, wenn fie den Abend zuvor, oder in zu 
frühere Morgenftunde find abgefchrapet worden, 
Man foll fie daher Furz vor dem Kochen, damit 
fie nicht anlaufen, wenn man fie zumal weift for 

“chen will, erfi gefchraper, in warmen Waffer 
äbgewafchen haben, und fofort dann ang Feuer 
bringen. | 1. 
4) Diefe Rüben find eine Baftfpeife, und man 
bat in der Marf Sommer: und Herbſtruͤben. 
Die erften find das Neue vom Jahre, und etwa 
um Johannis zu haben. Die Herbfirüben hat 
man vom Herbfte an bis in die erften Frühlings» 
monate hinein, wenn fie wohl verwahret worden, 
Man ißt fie aber mit Rind, Schöpfen » und 
Schweinefleiſch, auch mit Enten und Gänfen, 
auch wohl mit Bratwurft, Saucisgen und Cars 
bonade. ‚Ya in $ändern, wo diefe Nüben rar 
und theuer fird, ißt man fie aud) zu Braten von 
Enten, Bänfen und Schöpfen, ro 


24) Kohlrabi. I u * 


Kochet den abgeſchaͤlten und in Stücken zerfchnite 
tenen Kohlrabi zuerft in Waſſer mürbe, und wenn ihr 
ſolches abgegoffen,, fo gießet wieder Brühe von friſchem 
Nindfleifche, oder alten Hühnern hinzu, und- ftofet 
ihn, nady angelegter Butter, mit Musfatenblumen 
und geriebener Semmel vollends. durch. Beſtreuet 
beym Aufgeben den Rand der Schüffel mit gericbener 
Semme. . ER — 
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1) Wenn ber Kohlrabi das Neue vom Jahre noch 
ift, fo hat man daran eine Gaſtſpeiſe. In ber 
Folge ift er nur eine Mittelfpeife. Wenn er ftd« 

| ckericht ift, fo iſt er ein ſchlechtes Eſſen. 

8) Meben dem Kohlrabi wird Rind. und Schoͤ⸗ 
pfenfleifch, vornehmlich aud) Tauben. Hühner 
Enten » und Gänfefleifch gegeffen. - 

3) Koblrüben, oder Unterfohlrabi, find weniger 
geachtet, und Fönnen wie der Kohlrabi gefos 
het, und mit deffen ‘Begleitungsfpeifen auch gea 

geſſen werben. 

4) Waſſerruͤben kommen gar nicht auf den Tifch 

des Mittelmannes. Man hat aber aud) andre 
weiße Rüben, welche zwiſchen diefen Wafferrüs 
ben und den Pleinen Märfifchen gleichfam inder 
Mitte ftehen, und hin und wicder auch Steck⸗ 
rüben heißen, Man fochet und ißt fie, wie den 
Kohlrabi. | | 


25) Welke Ruͤben. 


Die Maͤrkiſchen Rüben werden aud) aufgetrock 
net, und als eine vörzügliche Dauerfpeife aufbewahret. 
Hiezu erwaͤhlet man bie Fleinften, denen die Koͤpfe 
beym Trodnen ganz wenig abgefchnitten werden. Da 
ihnen Sand anhänger, welcher bey dem Zufammen 
fehrumpfen der Rüben dem Auge entzogen worben, fo 
muß man fie, an die fünf bis ſechsmal, wit laulichtem 
Waſſer vordem Kochen abipülen, damit Fein Sandforn 
den Zähnen fühlbar werde. Nach dem Abmafchen 
bringe man die Rüben, mit warmen Waffer, zum 
Feuer, wo fie halb gahr Fochen müffen. diefem 
Zuftande zieht man die Rüben zurüd vom Feuer, feie 
bet das Waffer mirtelft eines Durchfchlages davon, 
und läßt die Rüben fo etkalten, daß fie in die Hand 
; Kun genom⸗ 
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‚genommen, und Flein gefchnitten werben Pännen. Iſt 
dieſes geſchehen, fo wird das abgeſeihete Waſſer wie. 
der auf die klein geſchnittenen Ruͤben gegoſſen, und 
Butter zugeleget, mit welcher man ſie nun langſam 
muͤrbe ſtofet. Kurz vor dem Aufgeben wird noch ein 
wenig in kaltem Waſſer zerrührtes Mehl binzugefüa 
get; damit die Brühe nicht wäfferiche, fondern fein 
ſemiſch und ſchmackhaft ausfallen möge, 
ı) Es ift der Hausmurter unanftändig, wenn Diefe 
Rüben ganz und unzerſchnitten auf den Tifch kom⸗ 
. men. Cie haben fobann einen fchlechten Ges 
ſchmack, und verrarhen nur eine Bequermtichkrirs, 
liebe In gang geringen Häufern müffen fie nur 
fo ganz gegeflen werden. | 
8) Die Rüben müffen nicht mit bruͤhend heißen, 
fondern nur mit laulichtem Waſſer abgewaſchen 
. werden, damit ihnen nicht von ihrer Suͤßiukeit 
etwas entzogen werde; als welche Suͤßigkeit ipre 
Hauptbelicateffe ausmachet, | 
3) Das Oberfte der Rüben, als ber Haupefig ih⸗ 
ter Suͤßigkeit, wird ihnen beym Kleinfchneiden 
nicht abgenommen. Nur allein die langen duͤn⸗ 
nen Schwaͤnze ober Füße, well fie geſchmackloe 
find, werden weggeworfen. 
4) Die welfen Rüben find nicht viel Dicker, und meiſt 
dünner, als ein ſtarker Federkiel. Denn dicker 
ſchmecken fie nit. Sie werden daper nicht 
nach der Laͤnge herunter gefpalten, Man ſchnei⸗ 
der fie in ſolche kleine Stuͤcke, Die etwa die Größe 
‚einer Stabel« oder Gartenerbfe haben, | 
3) Gemeiniglich ift der Mitrelmann auf dem Jana 
de nur ‚ein Kennee dieſes Effens, bey dem es 
‚eine fehr geachtete Baftjpeife iſt. Mur müffen 
‚die Rüben nicht hare feyn. Man darf fie daher 
che mis geſchwindem und ſtarkem Kochen ana 
- Nr a gegrif⸗ 
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gegriffen und dadurch zum’ Hartwerben eingeleitet 
haben. Gekochte Raͤuchergans, Rind « und 
Schweinefleifch, gepöfelt und geräuchert, Schin« 
fen und Knackwuͤrſte, Ochfenzungen und Brat⸗ 
wuͤrſte begleiten die welfen Rüben. Die geräus 
cherte Sans aber ift mit den Rüben am beliebte» 
ften, und Kenner ziehen diefe Rüben den meiften 
andern Borfoften weit vor. 


26) Spargel. 


Schneider den unterften Theil des Spargels, wo 
er in der Erbe ſchraͤge abgefchnitten ift, gerade, fchrapet 
ihn ab, werfet ihn in kaltes Waffer, bindet eine Hand 
voll nach der andern, gegen das dicfe Ende zu, in Buͤnd⸗ 
fein zufammen ; bringt diefe Bündlein mit Wafler und 
‚etwas Salze in einem Topfe dergeftalt zum Kochen, 
daß der Spargel ‘auch nicht zu weich werde, und die 
Köpfe gar abbrechen, oder vermüfen Nehmet nun 
die Bündlein aus dem Waſſer heraus, und decket ſie zu. 
Beym Anrichten leget ein Buͤndlein nach dem- andern 
in eine flache Schüffel oder Aßiette, daß die dicken 
Enden. auf. dem Rande, die Köpfe aber einwärts der 
Schuͤſſel zu liegen fommen. Schneidet die Bimdlein 
los, breiter fie behende aus einander, ‘daß fein leerer 
Platz an dem Rande der Schüffel oder der Aßiette er⸗ 
feheine, und gebet nun eine Sauce darüber. 

1) Der Spargel ift ein Haupteſſen, und wird 
entweder für fich allein als ein Beyeſſen, ober zu 
mancherley Braten, Mittags und Abends, ge⸗ 

geffen. * 
2) Die gemeinfte Sauce iſt dieſe, daß Butter, die 
keinen aͤlterichten oder verdorbenen Geſchmack ha⸗ 
ben ſoll, in einem Tiegel gelblicht gebraten und 
anfgegoſſen werde. Einige laſſen die Butter nur 

2 allein 


Borfoften. 629 


allein ergehen, aber Viele Fönnen ben rohen Ges 

ſchmack diefer nicht angebratenen Butter nicht er 

leiden. Ueber die ausgegoffene Butter und Epars 
gel wird Musfatennuß gerieben, 

3) Eine aufgezogene Butter zur Sauce über den 
Spargel ift diefe: Wenn man ausgewafchene 
oder doc) nur Außerft wenig gefalzene Butter, 
und zwar deren Hälfte zuerft, nebft zwey bis drey 

Loͤffeln voll Waſſer, und einer guten Mefferfpige 
voll feines Mehl in einem Tiegel über gelindem 
Kohlfeuer abrührer, und die Butter mit dem 
Söffel immer in die Höhe zieht, als wovon dieſe 
Butter aufgezogene Butter heißt. Die andre 
zurücfgebliebene Hälfte der Butter aber hut man 
nad) und nad) ftücfweife hinzu, und wenn diefes 
mit dem legten Stüdgen Butter geſchehen, fo 
wird die Sauce femifch genug  feyn. Sänger 
läßt man nun die Butter nicht im Tiegel, damit 
fie nicht verkaͤſe. Man gieße fie fofort auf den 
Spargel, ober andre Speifen, die fich zu dieſer 
Sauce ficken. 

4) Eine Jolländifche gemeine Sauce, die aud) 
zum Spargel als ein Ueberguß gebraucher wird, 
ift folgende. Seger Waffer in einem Tiegel auf, 

thut ein wenig zerftoßenen. Saffran, Muskaten⸗ 
blumen, Zitronfchnitte, etwas Weineffig und Zu 
fer dazu, und laffee alles zufammen anfteden. 

Mehmet hierauf den Tiegel von den Kohlen ab, 
ruͤhret fo viel Eyerdotter hinzu, als ihr vermeynet 
zu einer recht femifchen Sauce genug zu haben, 
fegee noch einmal den Ziegel ein wenig auf bie 
Kohlen, unter beftändigem Umrühren der Sauce, 
die auch ein Aufguß über. Fiſche, und manche 
Sleifchfpeifen feyn kann. Wenn aber diefe Eauce 
ein Aufguß über den — Spargel ſeyn 
r 3 o 
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fo müffen die Zitronſcheiben zurücfbleiben. Zur 
Spargelfauce darf man nyr Zitronſaft eintrös 
en wiewohl man auch ſchon an dem bloßen 

inefig genug Säure diefer Sauce verfchaffen 
fan, Aber zur Zierde einer Fifc) » oder Fleiſch⸗ 
fauce müffen die Zitronſcheiben allemal gegen» 
wärtig fenn, 


) Eine Weinſauce zum Spargel ift aud) diefe; 


daß man ungefalzene Butter, Eyerdotter und nur 
wenig Kraftmehl, nebft zerftoßenen Musfatens 
blumen durchfnäte, und zwar mit halb Waffer 
und halb weißem Weine und Zucer, dieſes alles 
in einem Tiegel über Kohlen abruͤhre. Man 
muß diefe Sauce nicht durch zu vielen Zucker matt 
und unſchmackhaft machen. Man fann aud) 
allenfalls etwas Weineffig hinzugießen, um eine 
Schärfe der Sauce benzubringen. 


6) Einige effen auch den Spargel fo, daß Wein. 


effig und Provenceroͤl, alt, wiezum Sallat, übers 
gegoffen werden. Statt des Weinefligs wird 
auch ausgepreßter Zitronenfaft genommen. 


27) Artiſchocken. 


Das vorgängige Abputzen der Artifchoden ges 


ſchiehet dergeftalt, daß man fie unten bey dem Stängel 
kurz abfchneide, die kurzen harten Blätter Davon neh⸗ 
me, oben das Epiße, und von den untern ‘Blättern 


Das 


Scharfe fauber abfchneide, und wenn fie etwas in 


kaltem Waffer gelegen, in kochendem Waffer und efs 
was Salze nun die Artiſchocken benfege, wenn fie gahr 
find, fie aus dem Waffer nehme, damit fie, auf einer 
Schüfel geſtuͤlpet, aber zugleidy zum Heißbleiben wohl 
ugedecket, abfriefen, und vom Wafler entlediget wer» 


ID 


Iſt biefer Zweck erreichet, fo fege man fie neben 
einan⸗ 


’ 
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‚einander auf einer mehr flachen als tiefen Schüffel 

bin, wenn man noch das inwendige Rauhe des Stuhls 

behende herausgenommen hat. 

:* Man fann eine fo genannte Hollaͤndiſche oder eine 
MWeinfauce, dergleichen zuvor beym Epargel befchrie« 

ben find, aufgießen. Es find aber die Artiſchocken 

allemal ein Haupteſſen. 


28) Grüne Birnen, 


Grüne Birnen find Peine unreife, fonbern reife 
Birnen. Man nennt fie aber grün, im Gegenfag der 
gebacfenen oder getrocdfneten Birnen. Sind die Birs 
nen nuxiflein, fo werben fie in zwey Hälften von ein« 
“ander gefchnitten. Sind fie groß, fo werden fie in 
vier, und nad) Erfordern wohl in mehrere Theile zer⸗ 
ſchnitten. Haben die Birnen des Abwaſchens nöthig, 
fo gefchieher es mit kaltem Waſſer. Man Kocher fie, 
ohne ihnen die Haut abgefchälet zu haben, und wenn 
fie Halb gahr find, wird Butter in einem Tiegel mit 
etwas Mehl gebräunet und angegoffen. | 

1) Außer der Butter ift Beyfuß das einzige Ges 
würze, beffen in ziemlicher Menge mit gekochet 
und auch gegeffen wird. Ohne Beyfuß find die 
Birnen nur ſchlecht ſchmeckend. 

3) Wenn die Birnen feine rörhlihe Brühe aus⸗ 
geben, fo müffen etwas gebacfene Kirfchen daran 
mit gefocher werden. Außer dem davon entfies 
benden beſſern Geſchmack verſchafft man den 
Birnen und ihrer Brühe ein beffer Anfehen. 

3) Die Birnenbrühe muß um des guten Geſchmacks 
willen nicht mwäffericht und dünne, fondern etwas 
femifch feyn. Dieferhalb muß Mehl, aber fehr fei« 
nes Waizenmehl, unter braun gemachter ‘Butter 


im Tiegel gerühret und zur Brühe gerhan werden. 
Rr 4 4) Wenn 
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4) Wenn man reife Birnen vorgefehrieben hat, fo 
. werden diejenigen, die überreif und- ſchon taig 
find, völlig ausgefchloffen. Diefe ſchmecken nicht 
mehr, werden zum Muß im Kochen, ‘und gehoͤ⸗ 
ren allenfalls nur auf den Geſindetiſch. 

5) Die Birnen noch wohlſchmeckender zu machen, 
foll man von ſchwarzem Brodte braune Oberrinde 
auf Kohlen wohl röften, und das etwa verbrannte 
abſchrapen; diefe geröftete Rinden aber, bald vor 
dem Aufgeben der Birnen, in den Topf hinein 
ftefen, damit ſie nicht hart, fondern weich auf 
den Tifch fommen, je füßer die Birnen find, 
defto abftechender wird der Geſchmack derſelben 
mittelft des fauren ſchwarzen Brodtes. Fehlet 
es an diefem ſchwarzen Brodte, fo fehlet der hal⸗ 
be Wohlgefhmacf diefes Gerichts. Er fann das 
ber in Städten, ohne diefes ſchwarze Brod nicht 
mie weißem Roggenbrodte nachgeahmet werben, 
Von einigen werden aud) Klöße von Waizenmehl 

| unter diefe Birnen gefochet. 

6) Wenn diefe grüne. Birnen das Erfte ober Meue 

vom Jahre find, fo hat man daran aud) eine 
Baftfpeife, in der Folge aber nur eine Mittel⸗ 
fpeife, im Herbfte und Winter aber allein eine 
gemeine Speife. 
MM) Man iße mit grünen Birnen allerley geräucherte 
und gepoͤkelte Fleifchfpeifen, Hering, Brarfifche, 
Garbonade, auch gebratene Tauben, und junge 
gebratene Hühner. a Ä 

8) Geſchmolte Birnen bereitet man alſo. Man 
fehälet die Birnen ab, und läßt fie ganz. Je 
größer diefe Birnen find, defto mehr Zierde für 
den Tiſch. Man fehneidet die Birnen nur kreuz⸗ 
weife, bis bald an die Kerne, aber nicht tiefer, 

damit fie nicht von einander fallen, Die Stiele 

mauͤſſen 
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muͤſſen auch nicht den Birnen, wie auch an den 
vorhergehenden nicht gefchehen foll, abgefchnitten, 
fondern daran gelaffen werden. In dem Schmol« 
topfe aber ftofet man die Birnen mit halb Waffer 
und halb Wein, würzet fie mit Butter, Zucer, 
und Elein geftoßenem Zimmt, läßt die Brühe fe 
mifch einftofen ; beym Anrichten aber feget man 
. Birne neben Birne, auf der Schüffel oder Aßjette 
bin; fo daß fie nun auch noch diefe mit Zimme 
überftreuet, und als eine Gaſtſpeiſe zu allen 
Braten gegeffen werden. Man hat große Win« 
terbirnen, welche in dem Schmoltopfe von felbft 
roth fehmolen; wenn man aber dergleichen Bir⸗ 
nen nicht. hat, fo muß man flatt weißen Weins 
rothen angießen, oder in Ermangelung des letzte⸗ 
ren gebacfene Kirfchen mit durchftofen laffen. Es 
verftehe ſich von felbft, daß die fo genannten ſchmel⸗ 
-zenden Birnen, z. E. Beurreblane u. f. wm. zum 
Schmolen nicht taugen. Sie find zum Kochen 
eben fo wenig, als taige Birnen, braudybar. Ue⸗ 
brigens muß man ſich mit feinem $agerobfte fo 
einrichten, daß man den ganzen Winter hindurch 
gefchmolte Birnen, eine fo geachtete und wohl 
ſchmeckende Speife, auftragen koͤnne. 


29) Apfelmuß, 


Schneidet abgefchälte Aepfel klein, werfet den 
Kriebs oder dag Gehaͤuſe mit feinen Kernen weg, les 
get zu unterft des Schmoltopfes ein Stück frifche But⸗ 
ter und Zuder, bierauf die Aepfel mit Waffer oder 
weißem Wein ; laffet Die Aepfel in dem verdeckten To⸗ 
pfe, der zumeilen umgefchürtele werden muß, gang 
gelinde einftofen. Sollten die Aepfel nicht von felbft 
zu einem Muße zergangen ſeyn, fo zerreibet ſie mit 

Rrs5 der 
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der Kelle in dem Topfe, und freuer beym Anrichten 
flein geftoßenen Zimmt etwas dicke überber. 

1) Der Apfelmuß wird entweder als ein Beyeſſen 
für fich allein, oder zu allerley Braten und kaltem 
Dökel» auch Räucherrindfleifche gegeſſen. Letzte⸗ 
ren Falls wird er nur kalt gegeben, weil er kalt 
beffer als warm zum Braten ſchmecket. 

8) Soll der Apfelmuß zum Braten noch mwohls 
ſchmeckender werben, fo muß man aufs allerfein« 
fte zerichnirtene Zitronfcyale kurz vor dem Anrich⸗ 
ten, noch in dem Schmoltopfe unter ben Muß 
gemenget haben. 

5) Man muß feine Aepfel Fennen, ba immer bie 
eine Art zum Muße beffer ſchmecket als Die andre, 
Nur fchlecht und matt ſchmeckenden Aepfeln kann 
‚man mit Weine nachhelfen. Ben vielen Aepfel⸗ 
arten, 5. E. bey Reinetten, Stettinern, u. f. w, 
iſt der Wein wohl überflüßig, weil fie ſchon an fich 
felbjt einen weinichten Geſchmack enthalten. 


30) Borgsborfer Apfel. 


Dieſer allen ausländifchen Aepfeln im Geſchma⸗ 
cke vorzuziehende vaterländifche Apfel ift der einzige, 
den wir uns gekochet als eine der allergefündeften 
Vorkoſten am liebften auftragen laſſen. Wenn der 
Borgsdorier Apfel aber gekochet werden foll, fo fuchee 
man unter feinem Vorrathe die Fleinern Aepfel diefer 
Art aus, (denn die größern find Tafelobft, und 
werben roh aufgefeget,) ſchaͤlet fie nicht, bricht ihnen 
auch feinen Stiel aus, leget ein Stüd frifche Burree 
in den Schmoltopf, und läßt fie, nad) zugegoffenem 
Waſſer, in dem verdeckten Gefäße über gelindem 
Feuer durchftofen, Das einzige Gewürze, welches 


außer ber Butter hinzukoͤmmt, iſt vieler, vorher wer 
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wohl gereinigter Anis. Man hat darauf zu fehen, daß 
die Brühe nicht zu lang werde. Wenn einige Aepfel 
auffpringen, fo werden fie die Bruͤhe bald ſemiſch ma⸗ 
&; Wenn die Aepfel aufgegeben find, fo beftreuet 
an fie in der Schüffel mit vermengtem Zucker und 
Zimmt. 
1) Die Borgsdorfer Aepfel muͤſſen nicht eher zum 
- Kochen verwendet werben, als bis fie im gruͤ⸗ 
nen oder ungefochten Zuftande eßbar geworden 


find, 

9) Es ift eben nicht noͤthig, Zucker zu den Xepfeln 
in den Schmoltopf zu hun, weil fie meiftens in 
fich ſelbſt feinen fauren Gefhmad haben. 

3) Wenn man des reichlid) mit zu fochenden Anifes 
gedacht hat, fo muß man doch Maaße halten, 
und nicht zu viel anwerfen, daß der natürliche 
Aepfelgeſchmack darüber nicht verloren gehe. 

4) Diefes Effen ift eine vortreffliche Krankenfpeife, 
für fotche befonders, die Bruftbeichwerden haben, 
Uebrigens find diefe fo gefochten Aepfeleine Gaſt⸗ 
fpeife, die gemeiniglicy mit faltem Pöfel. und 
Raͤucherfleiſche, auch Faltem gefochten Schinfen, 
Eisbeinen und Bratwürften, auch Brarfifchen, 
verfpeifet werben. | | 

5) Eben diefer Borgsborfer Apfel wird auch, ohne 
Vermengung mit andern Aepfelarten ganz allein 
zum Apfelmuße mit fein zerfchnittener Zitronfcha« 
le bereitet, und falt zu allen ‘Braten, vornehms 
(ich aber zu wilden Geflügel gegeflen. Man vers 
fährt damit fo, wie =. beym Apfelmuße in 
der zweyten Anmerfung ift gefaget worden. 

6) Aber auch eben diefer Apfel wird ganz und un 
zerſchnitten geſchmolet, und alfo auf den Tiſch 
gebracht. Man fchäler die Aepfel fauber ab, = 
ne ihnen den Stiel zu nehmen, Die Dun 

allein 





636 


Drittes Kapitel, 


‚allein. wird ihnen ausgefchnitten. - Man ‚nimmt 


aber zu diefem Gebrauch auch lieber die Fleinen 
Aepfel, weil fie beſſer als die großen durchftofen 
Eönnen. Man lege ein Stuͤck ungefalzener B 

ter unten in den Schmoltopf, die Aepfel daruͤb 
gießt Wein dazu, verfüßet ihn mit Zucker, ‚und 
furz vor dem Abnehmen vom Feuer ‚wird noch 





fein zerſchnittene Zitronfchale zugeſchuͤttet. Man 


ſetzet die Aepfel beym Anrichten neben einander 


auf eine Aßiette oder Schuͤſſel hin, und beſtreuet 
ſie mit Zimmt. Sie werden zum Braten gegeſ⸗ 
ſen, und andre eben ſo behandelte Aepfel ſind ih⸗ 
nen lange nicht zuvergleichen. 


7) Noch bereitet man von Borgsdorfer Aepfeln 


ſolgendes angenehme Gemuͤſe. Wenn die Aepfel 
abgeſchaͤlet worden, fo ſchneidet man fie in Schei⸗ 
ben, leget Butter in eine Pfanne, gießt Wein 
dazu, vereiniget die Bruͤhe mit Korinthen, klein 
geſchnittener Zitronſchale und Zucker, verdecket 
die Pfanne oder Tiegel, und laͤßt die Aepfel auf 
maͤßigem Kohlfeuer durchftofen, ohne daß die 


‚Scyeiben in Muß verwandelt werben. Co; bald 


die Aepfelfcheiben mürbe find, werden fie aufgeger 
ben, und mit Zimmt dicke überftreuer, Dieſes 
Gemüfe wird warm zum Braten, befonbers aber 
zu gebratenen Tauben und gebratenem Fleinen 
wilden Geflügel, fo wohl des Mittags, als des 
Abends gegeflen. 


31) Grüne Pflaumen. 
Grüne Pflaumen, im Gegenfag der trocknen oder 


gebackenen, find recht reife Pflaumen. Man bereitet 
davon eine fehr geachtete Gaſtſpeiſe auf folgende Art. 
Man feget eine zinnerne Schüffel über Kohlen auf 
einen eifernen Triangel,. leget eine Pflaume neben der 


andern 
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andern (aber keine uͤber ber andern) hinein, —— Zu · 
cker und friſcher ungeſalzener Butter, auch eihas zer⸗ 
ſtoßenem Zimmt, verdeckt hierauf die Schüffel genau, 
und fäßt nun die Pflaumen bey ganz gelinder Hige alla 
maͤhlig durchftofen. 

r) Es muß zu diefen abzuftofenden grünen Pflau⸗ 
men weder Waſſer noch Wein kommen, indem 
fie in ihrem eignen Safte gahr ſchwitzen. 

2) Die Kohlenhitze müß ſo regieret werden, daß 

ſie nicht zu ſtark, und die Pflaumen aufplatzend 
gemachet werden, Nichts iſt dem Auge in Anſe⸗ 
hung der Pflaumen gefaͤlliger, als wenn fie ganz 

und ungaufgeſprungen da ſtehen, und doch gahr 
ſind. Man ißt biefe geſchmolte gruͤne Pflaumen 
zum Braten, 

3) Daß man bie Pflaumen in einer zinnernen 
Schuͤſſel durchftofet, gefchieht- deshalb, weil die 

kurze ausftofende Pflaumenbrühe fehr verringert 
werden wiirde, wenn man fie aus ihrem Schmol. 
gefaͤße in ein andres hinüber bringen wollte, So 
iſt man auch froh, daß nur den Pflaumen die 
Haut nicht aufgefprungen if, welches noch leicht 

— geſchehen koͤnnte, wenn ſie in ein neues Gefäße 

Abergetragen werben ſollten. Da aber die Pflau⸗ 

menbruͤhe von dem Zinne währenden Schmolens 

gar leicyt metallifche Theile auflöfen und ſich das 
mit vereinigen Fönnte, fo follte man lieber eine 
 irdene flahe Schüffel zum Schmolen der grüs 
‘nen Pflaumen gebrauchen; um eine fo ausneh— 
mend delicate Speife weniger verdächtig zw 
machen. 


32) Stachelbeeren. 


Setzet einen irdenen Tiegel auf Kohlen, und 
of darinn nur wenig gefalzene Butter mit Zucer, 
etwas 


638 Drittes Kapitel, 


etwas braͤunlicht braten; und wenn dieſes gefchehen, 
fo ſchuͤttt die Stachelbeeren hinein, fodaßihr die Koh⸗ 
ienhitze verringert, damit die Stacyelbeeren nicht aufs 
plagen. Verdecket den Tiegel, und laffer Diefe Beeren 
etwa eine Viertelftunde durchſchwitzen, worauf fie koͤn 
nen gahr geworben ſeyn. Beym Anrichten bejtreuet 
fie etwas dicke mit Flein geftoßenem Zimmt: 

1) Die Stachelbeeren müffen zum Kuͤchengebrauch 
an ihren Sträuchern noch nicht weich und füße, 
oder reif gewoͤrden ſeyn. In diefem Zuftande 
taugen fie nicht zum Stoſen. Man muß zufes 
ben, daß fie nicht fonderlich im Stofen auffprine 
gen und in Muß verwandelt werden 

3) Man ißt die Stachelbeeren als eine Gaſtſpei⸗ 
fe, zu allerley Braten, zu Lamm ⸗ und Kalbfleifch, 
Hühnern und Tauben, ER - 

3) Noch eine andre, aber mehr weitläuftige Art, 
bie Stachelbeeren zu Fochen, ift diefe: wenn man 
ihnen Stängel und Blüthe abgefchnitten, mag 
man fie in kochendem Waffer nur ein wenig ab» 
brühen, aber barinn nicht zum Kochen formen 
laſſen, damit fie nicht auffpringen. Man ſchuͤt⸗ 
tet fie hierauf in einen Durchfcylag, daß das Wafı 
fer wieder abtriefe, thut fie In einen flachen irde⸗ 
nen Tiegel, mit vielem Zuder und wenigern Wels 
ne, und aud) weniger Butter, nebft fein zerfchnite 
tener Zitronfchale; und wenn fie bey gelinder His 
ge durchgefchwiget find, fo giebt man fie auf, und 
beftreuet fie mit Flein geftoßenem Zimmte. Eben 

'» fann man noch die Stachelbeeren in einer gel⸗ 

en Brühe bereiten, wenn man ein wenig uns 

Hefalzene, oder hödhftens nur äußerft wenig gefals 

jene Butter mit ein wenig feinem Mehle und 

einigen Eyerdottern durchknaͤtet, diefe in dem 

Kiegel über Koblen gelinde, nebft Zucker a 
| e 
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Mein gefchnittener Zitronſchale, auch halb Waffer 
und halb Wein abrühret, und die in kochendem 
Waſſer zuvor abgebrüheren Stachelbeeren hinzu 
thut; daß fie in dem zugedecten Tiegel etwas 
durchſchwitzen müffen. | 


33) Prunelien, gebackene oder trockne | 
Pflaumen, J 


Matt ſetze die in laulichtem Waſſer abgewaſche⸗ 
nen Pflaumen mit kaltem Waſſer in einem Topſe zum 
Feuer, laſſe ſie gelinde kochen, und thue, wenn ſie meiſt 
gahr ſind, etwas friſche und aͤußerſt wenig geſalzene 
Butter hinzu. Kurz vor dem Abnehmen aber vom 
Feuer werden noch aufs feinſte zerſchnittene Zitron⸗ 
ſchalen hinzugefuͤget, und die Pflaumen, wenn fie mie 
den Zitronfchalen noch) einen kleinen Sub gehabt, aufe 
gegeben; in der Schüffel aber oder Aßiette mit weißen 
Zucker dicke überftreuet, | 

ı) Man muß Acht haben, daß die Brühe der 
Pflaumen etwas kurz einfoche, bamit fie feinen fo 
genannten wäfferichren Geſchmack an fi) haben. 
#) Pflaumen, die beym Kochen rörhliche werben, 
aud) wenig Fleiſch haben, find eine ſehr fchlechte 
Speife; die wenigftens nicht auf den Tiſch des 
Mittelmannes auf dem Lande fommen follte, 
der felbft Obftgärten hat, und auf die Pflaumen 
befonders achten muß, daß fie an den Bäumen 
bis zur Größe eines Taubenehes wenigftens, era 
wachen mögen. Sie müffen ihre höchfte Reife 
erlangt haben, daß fie nad) dem Trocknen oder 
Baden im Kochen die allerdunfelfte und zugleich 
glänzende ſchwarze Farbe dem Auge darftellen, 
In dieſem Zuftande werden: fie zucferfüße feyn, 
und völlig, und wohl mehr als die — 
u⸗ 
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Prunellen, die man uns als Kaufmannsqut aus 
Sranfreich zubringt, geachtet werden. Noch ge: 
hoͤret zur Güte gebackener Pflaumen, daß fie nicht 
madicht zum Trocknen muͤſſen gefommen, auch 
nicht durch zu große Hitze, in dem Ofen oder auf 
der Darre aufgeſprungen oder verbrannt und 
ihres beſten Saftes beraubet worden ſeyn. In 
dem zweyten Bande der Hausmutter wird 
man lehren, wie die gebackenen Pflaumm in ihrer 
wahren Güte erlanget werden müffen. Moch iſt 
hier zu bemerfen, daß man die gebadfenen Pflau- 
men, mie auch das übrige trocfne Obſt, nicht in 
offenen Gefäßen oder Beuteln, wozu die Mäufe 
einen Zugang haben fönnen, ‚verwahren müffe, 
Denn die Mäufe beflecfen mit ihrem Urin die 
Pflaumen, und das andre trockne Obſt, derges 
ftalt, daß Fein Abwaſchen, und Feine Kochart, 
den Uringeſchmack wieder vertilgen kann. 

3) Wenn die gebackenen Pflaumen die nur beſchrie⸗ 
bene Guͤte haben, ſo ſind ſie eine vollkommene 
Gaſtſpeiſe, die zum Braten; auch kaltem ge— 
kochten Schinken, ingleichen zu altem Poͤkel⸗ und 
Raͤucherrindfleiſche, in allen Jahreszeiten , zum 
Wohlſchmack und zur Zierde der Tafel aufge, 
feger werden, 


34) Gebadene Kirfchen, 


Die gebackenen Kirſchen werben wie die jeßt bes 


—* Pflaumen nicht nur gekochet, ſondern auch 
zum Braten gegeſſen. 


35) Hahnbutten, Wiepen. 


Hahnbutten find zweyerley Art; wilde, und bie 
SER getrocknet, Wiepen genannt . werben 5 
und 
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und Gartenhahnbutten. Diefe find weit größer und 
fleifchreicher als jene, und werden entweder allein, oder 
mit großen Roſinen zugleich gekochet. Man Focher 
fie entweder mit Waffer allein, oder, welches beffer ift, 
mit halb Waffer und halb Wein, thut etwas Butter, 
die nicht fehr gefalgen feyn muß, dazu, und zulegt Zus 
fer und klein zerfchnittene Zitronſchale. Sollen aber 
große Rofinen darumter feyn, fo muß man fie erft bin 
zuthun, wenn die Hahnbutten halb gahr find, damit jie 
nicht aufplagen und zu Muß werden. Beym Anrich 
ten in der Aßiette wird noch klein geftoßener Zimmt 
uͤbergeſtreuet. — 

1) Es ſieht wohl aus, wenn bie großen Hahnbut⸗ 
ten, die beym Trocknen in zwey Hälften zerſchnit⸗ 
ten worden, ihre-völlige Geftalt haben, und nicht 
zu Muß gefocyet werden. 

2) Man muß die Hahnburten nicht mit dem Zucker 
zu füße machen; ihr natuͤrlicher Geſchmack würde 
leiden. Wenn Rofinen damit gefocher werden, 
fo muß gar Fein Zucker dazu fommen. Es iſt 
genug, wenn Flein geftoßener Zucker nebft dem 
Zimmt in der Aßiette obenher geftreuet wird. 

3) Die, großen Hahnburten werden neben dem Bra⸗ 
ten, vornehmlich zu dem gebratenen zahmen ud 
wilden Geflügel, aufgefege. Die fleinen Felds 
hahnbutten, oder Wiepen, werden mehr zu Sup⸗ 
pen gebraucher, Wie aber die Gartenhahnbutten 
von ihren ftachelichten Haaren zu befreyen, auszus 
nehmen und zu trocknen find, wird in dem zwey⸗ 
ten Bande der Hausmutter gelehret werden. 


36) Gebackene Acpfel und Birnen. 

Das gebackene Obſt, worunter gemeiniglich Ae⸗ 
pfel und Birnen verſtanden werden, iſt entweder ge⸗ 
fihäler, oder ungeſchaͤlet. Dieſes letztere, naͤmlich 

Sausmutter I Band. Ss das 
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das ungefchälte, kochet man alfo, daß es zuerft mit 

laulichtem Waſſer wohl abgewafchen, und in einem 

Topfe fo zum Feuer gebradyt werde, daß die in einem 

Ziegel mit etwas Mehl angebrarene Butter fo bald 

hinzugegoffen werde, als das Obſt angefangen har, 

etwas aufzufieden. Denn das an die Butter gerührte 

Mehl muß die Brühe etwas ſemiſch machen, damit 

. fie nicht wäffericht ſchmecke. | * 

1) Es giebt einen beſſern Geſchmack, wenn man 
niche Aepfel oder Birnen allein, fondern beyde 
Obſtarten zufammen koche. Die Birnen allein 
geben einen matten füßen Gefhmad, daher man 
Aepfel, befonders weinfaure, darunter nimmt, 
Die Säure der Aepfel, mit ber Süßigfeit der 
Birnen vereint, ift fehr angenehm. Soll aber 
dieſe Vermifchung der Aepfel und Birnen unver 
befjerlich fenn, fo nimmt man auch, etwa zum 
fünften Theil, gebackene Pflaumen darunter. Es 
müffen aber diefe Pflaumen, wie furz zuvor ges 
meldet worden, aud) von der erforderten Güte 
feyn. In Anfehung der Aepfel und Birnen ift 
noch zu wiffen, daß fie nicht unreif zum Backen 
oder Trocknen müffen genommen, im Backen oder 
Trocknen aber recht behandelt ſeyn. Auch bie 
Dbftarten entſcheiden fehr für den guten oder 
fhlechten Befhmad der Aepfel und der Birnen 
im trocknen Zuftande. | 

3) Diefes gebackene Obſt wird nur als gemeine 
Speiſe auf dem Tifcye des Mittelmannes angefes 
heu; nur denn ausgenommen, wenn Klöße dar» 
unter gefocyet find, wie an feinem Orte wird ges 

; meldet werden, | 

3) In mehrerer Achtung aber ift das gefchälte 
gebachene Obſt, welches immer eine Baftfpeife 
iſt, und es kann, wie das vorhergehende unger 

z ſchaͤlte 
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ſchaͤlte Obſt, zuſammen gekochet, oder bie Aepfel 
allein und die Birnen auch allein gekochet werden. 
Der geſchaͤlte gebackene Borsdorfer Apfel hat 
auch hier den erſten Platz. Er wird wie der 
gruͤne Nr. 30. bereitet, und zum Braten fo wohl, 
als zu Pöfel. und Raͤucherfleiſche gegeffen. Dies 
fer Apfel muß aber ganz und nur Freuzweile zum 
Trocknen eingefchnitten gemefen fepn. Die übrin 
gen gefchälten Aepfel koͤnnen eben fo bereicer wers 
den; fie reichen aber bey weiter nicht an ben Ges 
ſchmack des erftern. — 
Abgeſchaͤlte Birnen, die eben wie der Bors 
dorfer Apfel ganz, und nur bis an das Kernen: 
gehäufe beym Trocknen müffen eingefchnitten _ 
gervefen feyn, find, wie die grünen Birnen Ir, 
28. Anmerk. 8. zu behanden. Man fann fie 
auch mie Pflaumen und Kirfchen jufammen ko⸗ 
chen und dabey verfahren, wie Mr, 33. fit ge⸗ 
wieſen worden. Diefe geſchaͤlten Birnen werden 
zum Braten, auch zu allem Poͤkel⸗ und Raͤucher 
fleiſche, beſonders dem kalten, gegeſſen. Was 
aber das ungeſchaͤlte trockne Obft, als welches, 
wie vorgeſaget, keine Gaſtſpeiſe iſt, anbelanget, 
ſo wird es nicht zu Braten, ſondern zum Eyer. 
kuchen, zu geraͤucherten Wuͤrſten „Speck und 
allerley Poͤkel⸗ und Raͤucherfleiſche gegeben. 


37) Gebackene Quitten, Aprikoſen und 
Pfirſichen. 

Die gebackenen Quitten, die geſchaͤlet ſeyn ſol⸗ 
len, werben nicht allein, fondern nur unter die gebaa 
Eenen Pflaumen gekochet. Sie haben in diefer Ver⸗ 
miſchung einen fo guten Gefchmad, als gute Wirkung; 


da fie anhalten, wenn die Pflaumen den Leib zu fehe 
©sa ‚öffnen. 
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‚öffnen koͤnnten. Das Verhaͤltniß muß biefes ſeyn: 
die Quitten Finnen gegen die Pflaumen etwa den achten 
Theil ausmachen. | 

Gebackene Aprikoſen und Pfirfichen find eine 
Kaupifpeife, und werden zum ‘Braten gegeben, 
Man muß fie in einem verdeckten Tiegel, mit Butter, 
Wein, Zucer und Zimme aufs gelindefte nur ftofen, 
ohne fie in ein Muß zu. verwandeln. Auch werden 
* fein zerſchnittene Zitronfchalen zugethan, wovon fie de. 
ſto beffer ſchmecken. Mur aber wenig, damit ihr na. 
türlicher Geſchmack nicht unterdruͤcket werde, 


38) Brunnenkreſſe. 


Die Brunnenfreffe muß, je früher im Jahre de» 
fto lieber, und wenn es auch fhon im Hornung feyn 
ann, bevor die Froͤſche fie mit ihrem Laiche befchmei« 
Gen oder bekriechen, gegeflen werden. Man richtet 
fie mit Eßig und Baumöl zu, wie alle Gallate, oder 
machet eine Tunfe davon, wenn man fie mit Eßig und 
Zuder, oder mit Weine zerrieben hat. 

ı) Wenn die Brunnenfrefie wie manche andre 
Sallate gebrühet und warm gegeffen wird, fo 
ſchmecket fie zu bitter und weniger angenehm, 

, Man ißt fie aber zu Eyern, Eyerfuchen und Bras 

. ten, auch Salz» und Bratfiſchen, wie aud) mit 
kaltem Pöfel» und Näucherfleifhe. 

2) Sie ift, wie alle Sallate, eine Baftfpeife, und 
man pfleget fie audy mit Bachbungen und R 
pünzeln zu vermengen, - | 


39) Gartenkreſſe. 


Auch dieſe Kreffe wird wie die vorhergehende 
zum Sallate bereitet und gegeffen.. Man Fann fie 
Ä auch 
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auch mit Bachbungen, Rapünzeln und Lactuke vers 
mifcyen. Loͤffelkraut wird eben fo bereitet und vor« 
geſetzet. 


40) Rapuͤnzeln. 


Man hat Feld und Gartenrapuͤnzeln. Dieſe 
find größer. und weicher, als jene. ie werden entwes 
der allein gelafjen, oder mit eben den Sallatkraͤutern, 
als die. Sartenfreffe, vermenger, und man ißt fie mit 
eben den Speifen, die bey der Brunnenkreſſe find be 
nannt worden. Es ift auch nichts ungewöhnliches, daß 
fie gebrübet werden, wie der Speckſallat, deffen unten 
erwähnet werden fol. Auch wird der Rapuͤnzelſallat 
verbeffert, wenn Sellerpfdynitte, roh oder gefotten, un« 


\ 


tergemenget find, 
| 41) £actufe, Lattich. 


Es ift die Lactuke das allergewöhnlichfte Sallat⸗ 
kraut, und in ber Küche beleget man vornehmlich den 
jungen Sallat mit diefem Namen, im Gegenfage des 
Kopffallats, wozu endlich die Lactuke erwächft, wenn 
in dem Garten recht Damit umgegangen wird. Gemei⸗ 
niglich wird fein zerfchnittener Schnittlauch damit vers 
menget, und die Lactuke, die man in Niederfachfen auch 
Laͤtſche nenut, entweder kalt mit Effig und Baumoͤl, 
oder gebrübet verfpeifer. 

1) Man vermenget noch manche andre Sallatkraͤu⸗ 
ter mit der Lactuke, als Dragun, Portulaf, Pim⸗ 
pinelle u. £ w., und wenn noch mehrere Kräuter 
dazu fommen, fo heißt es ein Kräuterfallat. Au⸗ 
Ber vorgedachren Kräutern nimmt man nod) da« 

‚, Settehenne, Gunderniann, Meliffe, Dfop, 
örbel, Wegerichblätter, Gänfeblümgenblätter, 
Ss 3 Sauer⸗ 
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Sauerampfer, Sauerflee u.f.w. Ss ift aber. 
diefer Kräuterfallat nicht für jedermann, daher 
man feine Gaftfpeife daraus machen foll. 

3) Der Sallat wird öfters mit harten, ober pflau⸗ 
menweich gefochten Eyerngarniret. Man ſchnei⸗ 
det ſie in zwey Hälften aus einander, und leget ſie 
auf den Rand der Schüffel Hin. Sind die Eyer 
aber hart gefocher, welches zu diefem Gebraudye 
am gewöhnlichften ift, fo wirft man ſie nach dem 
Kochen in altes Waffer; um fie nach dem Er⸗ 
falten recht glatt von der Eyerfchafe zu befreyen. 
Man fchneider fie in vier Theile, und leget Theil‘ 
ben Theil auf den Rand der Saflarfchüffel hin, 
daß der ganze Rand ringsherum beleget fey. 
Auch ift es in guten Häufern nicht ungebräuchlich, 
‚daß die aus ihren Schalen genommenen harten 
Eyer Flein zerhadet, und über den Sallat, aud) 
auf den Rand der Schüffel geftreuet werben. 
Sollen Sallat und Eyer Gaftfpeife feyn, fo müfe 
fen fie, wie gefaget, nie anders, als ohne 
len auf dem Rand der Sallarfchüffel zu Tifche 

‚fommen. 

3) Einige wollen den Sallat nur natürlich fauer, 
andre aber mit Zucker verfüßer haben. Soll er 
eine Gaftfpeife feyn, fo wirb er gemeiniglich in 
der Küche obenher mit Zucker beftreuet. 

4) Man muß fein ranzichtes Del nehmen, und den 
Sallat damit verderben. Frifches Provenceröl 
ift das befte. Auch andres Baumöl, wenn es nur 
ſriſch und nicht übelriechend ift. Denn der Ge« 
ruch fann ſchon feinen Geſchmack entfcheiden. 

5) Statt des Weineffigs wird auch Zitronenfaft 
zum Sallat genommen. Der Efjig muß, vor 
dem Aufguß und. der Vermengung mit dem = 
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late mit dem Dele fein unter einander gefchlagen, 
auch ein wenig Salz hinzugerhan werben. 

6) Speckjaller, ober gebrüheter Sallat wird von 
Dielen, befonders auf dem Sande, wenn es an 

rrecht friſchem Dele fehlen follte, fehr geachtet. 
Es wird in Fleine Würfeln zerfchnittener Speck, 
welcher mit unter etwas mager ſeyn foll, in einem 
Ziegel ausgebraten. Man nimmt den Tiegel von 
den Kohlen hinweg, gießt den Effig dazu, und 
"3; wennier mit dem Sped vereiniget, und über Koh⸗ 
=. fen heiß genug geworben ift: fo wird diefe Brüs 
:.. be über den Sallat ausgegoſſen. Man nimmt 
vielen Effig, der nur feharfer Biereflig ſeyn darf. 
Will man Gaͤſte mit diefem Speckfallate bewir⸗ 
then, ſo muß man miflen, ob fie Kenner und 
Uebhaber deffelben fern. Es ift fonft ficherer, 
nur falten Sallat auf den Tifch zu bringen. 

7) Ropffallat ift am geachtetſten, und man bes 
firebee ſich überall, dieſes herrliche KRüchenge- 
wächfe fo wohl recht fruͤhe im Sabre, als audy 
lange zu haben Es iſt aber diefer Kopfſallat zu 
aller Zeit eine Baftfpeife, des Mittags und des 
Abends, und-feine Zubereitung iſt mit der Lactu⸗ 
fe einerley. 

8) Es wird aber der Sallat, Lactuke und Kopffals 
lat zu fehr vielen Speifen aufgefeget und gegef« 
fen. Diefe find: Eyer, Eyerkuchen, Salz und 
Brarfifch, rohe und gefochte kalte Schinken, Fale 
ses Pöfel» und Raͤucherfleiſch, Knackwurſt, Och⸗ 
fenjungen, warmes, nur fimpel gefochtes Rind« 
fleifch, und Braten allerley Art. 


42) Endivien, 


Die fauber verlefenen und nach dem Abmwafchen 


vom Wofler in einem Durchfchlage befreyeren Endi⸗ 
6894 vier 


648 Drittes Kapitel. - 


vielen werben. wie der Sallat bereitet, und eben fo ges 
geſſen. 
1) Die Endivien ſind beſtaͤndig eine ſehr geachtete 
Gaſtſpeiſe. | 
2) Gemeiniglich wird Sellerywurzel mit zu dem 
Endivienfallat genommen. Man fchneidet die 
abgefchäleren Wurzeln in dünne Scheiben ,: bie 
in folcyer Maaße noch getheilet werden, daß fie 
bequem in den Mund hineingeführet werden koͤn⸗ 
nen. Diefe Schnitte bleiben entweder unter: dent 
Eallate roh, oder fie werben weich geſotten, oder 
man läßt fie nur eine halbe Stunde in heißem 
Waſſer liegen, Außer daß diefe Sellerpfchnitte 
unter dem Sallate vermenget find, fo beleget man 
auch noch den Rand der Aßiette oder. Schüffel 
mit ſolchen Schnitten. F 


453) Krautſallat. 


Von weißen Kohlkoͤpfen wird auch ein geachteter 
Sallat, entweder kalt oder warm, bereitet. Es wird 
der Kohlkopf in ſehr feine laͤnglichte Striemeln ge⸗ 
ſchnitten; doch ſo, daß von den feſten Ribben des 
Kohls nichts mitgenommen werde. Dieſer fein ges 
fehnittene Kohl wird mit etwas Salze eingefprenget, 
mit zerftoßenem Pfeffer vermenge, mit Eßig und 
Baumoͤl angemacht, auch wie die Endivien mit Selle 
ryſchnitten, rohen oder gefottenen, garniret und noch 
obenauf etwas Pfeffer aufgeftreuet. 

Warmen Krautſallat bereitet man bergeftalt, 
daß ver fein gefchuittene Kohl mit Salz eingefprenget, 
und nicht auggedrückt werde. Setzet ferner einen ir⸗ 
denen Tiegei auf Kohlen, laſſet frifche Butter zerges 
ben, und den Kohl verdect durchfchwigen. Mad) 
etwa einer Viertelſtunde gießet den Effig hinzu, und 

ganz 
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ganz zulegt, um eine. femifche Brühe zu haben, thut 

noch etwas in Waffer klein gerührtes feines 3* 
mehl, nebſt zerſtoßenem Pfeffer hinzzu. Wenn man. 
Gaͤnſeſchmalz ſtatt der Butter nimmt, ſo wird dieſer 
Sallat noch weicher und wohlſchmeckender. Einige 
laſſen auch zu gleichem Zwecke Speck, in Wuͤrfeln zer⸗ 
ſchnitten, ausbraten, um den Kohl damit zu fetten; 
welches quch nicht übel ſchmeckt. Sollte der Eßig all 
zufauer ſeyn, fo muß man ihn mit Zucker brechen, aber 
den Kohl ja nicht zu füß machen. _ Denn die Säure 
iſt als das Hauptſtuͤck feines Wohigeſchmacks angu- 


En Der kalte Krautſallat iſt eine Gaſtſpeiſe man 
begleitet alle diejenigen Speiſen damit, die Nr. 
41. Anmerk. 8. ſind beſaget worden. 
Der warme Sallat kann mit Carbonade und 
Bratwuͤrſten garmret, und mit eben zuvor be⸗· 
merkten Speiſen gegeſſen werden. Er iſt auch 
eine Gaſtſpeiſe, und wird am liebſten des Abends 
mit — verſpeiſet. J 


44) Gurkenſallat. 


Wenn die Gurken ſauber abgeſchaͤlet, und in duͤn⸗ 
ne Scheiben zerſchnitten ſind, ſo werden ſie mit etwas 
Salze eingeſprenget, und mit fharfem Weineßig, Det 
und zerftoßenem Pfeffer angemacher. 

1) Viele preffen den Saft ber Gurfenfcheiben aus, 
machen aber diefelben dadurch fir ben Magen zu 
einem unverbaulicyen Pelze. Man foll fie daher 
unausgepreflet in ihrem Safte laffen. Guter 
Eßig und Pfeffer müffen fie zur beffern Vera 
Dauung einleiten. 

2) Öurfenfallat ift auch diefer, wenn eingemachte 
Gurken in Scheiben zerfchnitten, und wie die 

Ss 5 vori⸗· 
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vorigen bereitet werden. Man nimmt wie zum 
Einmachen, alfo aud) zum Sallat, Mittelgurfen, 
in welchen die Kerne den Zähnen noch gar niche 
fühlbar ſeyn koͤnnen. 


3) In manchen Haͤuſern wird auch der Gurkenſal⸗ 


lat, wie der warme Krautſallat Nr. 41. bereitet. 
Weil die Gurken auf dieſe Weiſe ſehr muͤrbe ein⸗ 


ftofen, ſo iſt dieſer warme Gurkenſallat wohl fuͤr 
den geſundeſten zu halten. Doch iſt er nicht uͤber⸗ 


all bekannt und eingefuͤhret. 


4) Der kalte Gurkenſallat wird zu allen den Spei⸗ 


fen gegeſſen, die Nr. 41. Anmerf: 8. genannt au 
fmben ; und if eine Gaſtſpeiſe. 


49) Bohnenſallat. 


Wenn grüne; in feine Striemeln zerfchnittene, 
und mürbe gefochte Schnittbohnen nad) dem Erfalten 
mit Eßig und Baumoͤl angemadhet find, fo heißt dies 
fes ein Bohnenfallat. Er ift nicht überall eingeführer, 
und fann als eine Mittelſpeiſe angefehen werden. 


ee ee te 
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ı) Butterbrey. 


Nehmet vom feinſten Waizenmehle, rüßret es mit 
altem Waſſer nur fo viel an, daß ihr zwiſchen 
den Händen kleine laͤnglichte und nur dünne Kluͤm⸗ 
pergen abreiben fännet, und thut diefes fo behandelte 


Mehl in Eochendes Waffer; leget frifche Butter dazu, 
und 
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und wenn der Brey ein Paarmäl aufgefochet gewefen, 
daß das Mehl nicht mehr rohſchmeckend feyn kann, fo 
gießet noch braun gebratene Butter über den in der 
Schuͤſſel aufgegebenen Brey, daß er ganz damit bes 
deckt erfcheine. | 
1) Wenn das Mehl in das kochende Waſſer gethan 
worben, fo muß der Brey nicht zu fange kochen, 
fonft ſchmecket er zu ſchmiericht. 
2) Diefer Brey ift num eine gemeine Speife. 


2) Zwiebelbrey, Bollenbrey. 


Wenn das Waizenmehl, wie bey dem vorherge⸗ 
nbden Breye, iſt behandelt worden, / ſo wird es in 
ochender ſuͤßer Milch gahr geſotten, der Brey in dem 
Keſſel aber beſtaͤndig umgeruͤhret, daß er nicht anbren⸗ 
ne. In einem Tiegel wird Butter zerlaſſen, und in 
recht kleine Wuͤrfel zerſchnittene Zwiebeln oder Bollen 
braun gebraten; welche Butter und gebratene Zwie⸗ 
bein über den ganzen Brey in der Schuͤſſel hingegoſ⸗ 
fen werden. Auch diefer Zwiebelbrey ift meiftens nur 
gemeine, nach Gelegenheit aber Wittelfpeife, und 
wird, wie der vorhergehende, des Mittags aufge- 
wagen, | 


3) Gelber Eyerbrey. 


Nimm reinfchmecfende frifhe Butter in einem 
irdenen Schmoltopf oder einer Caſſerolle, und laß 
darinn drey bis vier Hände voll Kraftmehl unter ftä- 
tem Umrübren etwas braten; hierauf gieße nun ein 
Quart fochende füße Milch, nebft zerriebener Zitron⸗ 
fchale, Zucer und etwas Salz; laß diefes auch unter 
beitändigem Umrühren ein wenig durchkochen. End» 

lich zerruͤhre zwölf Eyerdotter mit zwey — 
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Loͤffeln Milch; und wenn diefe zu. dem Brey angerüß- 
ret worden, fo nimm. den Brey alsbald vom Feuer, 
decke Das Gefäße zu, und ſetze es auf, heiße Aſche, daß 
fi) ber Dry unten auf dem Boden ‚etwas anfegen 
koͤnne. Iſt nun der Brey in der Schüffel, fo wird 
der Rand derfetben mit dem Unterften, das fidy ange 
leget hat, nachdem eg mittelft eines Löffels abgeftodyen 
worden, fo beleget, daß ein Abftich;neben dem ‚andern 
ringsherum komme. - Schüffel und Kandbelag werden 
mit Zucker überftreuet, 

1) Dieſer Eyerbrey ft eine Baftfpeife für den 
Mittagstiſch. 

42) Eben derſelbe wird auf eine andre Art alfo ver. 

ſertiget. Eyerdotter werden recht unter einander 
zerſchlagen, Mandelmilch nebſt Zucker und Zimmt 
dajzu gegoſſen, und zum Brey abgekochet. Dies 
ſer Brey iſt ebenfalls eine Gaſtſpeiſe. 

3) Will man einen weißen Eyerbrey haben, fo 
läße man ein Quart gefottene Milch wieder lau⸗ 
licht werden, zerfchläge mit einer fteifen Ruthe 
von zeben Eyern das Weiße mir zerriebenem Zus 
cker, bis fie anfangen zu ſchaͤumen, feget die Milch 
wieder gegen das ‚Feuer, und thut unter beftän- 
digem Querlen die Eyer, nebft etwas geriebenem 
und durchgefichtetem weißem ‘Brodte dazu, und 
wenn es etwas aufgefotten, und zum dünnen 
Breye geworden ift, fo richtet den Brey mit et 
was überber geſtreuetem Zucker und Zimmt, oder 

zerriebener Zitronfchale an. Diefer Brey ift mit 
beyden vorhergehenden in gleicher Achtung. 


4) Brey mit Johannisbecrfaft. 


Diefen Brey auf eine Perfon einzurichten, nimmt 
man zwey Loth Johannisbeergelee, oder Saft, wie er 
in 
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in den Conditorenen gemacht und zu haben ift, zerruͤh⸗ 
ret ihn mit einem Eyerdotter, einem Duentchen Zie 
tronenfaft, zwey Lothen Rheinwein, in deffen Erman⸗ 
gelung auch Landwein gelten kann, und laßt dieſes als 
[es in einem irdenen Tiegel, nebſt zwey Lothen zerries 
been feinen Brodts und Zucker, zu einem duͤnnen Brey 
‚werden, 

ı) Diefer Brey iſt ſehr kuͤhlend und ſtaͤrkend fuͤr 
Fieberpatienten, und man kann auch den Saft 
von friſchen reiſen Johannisbeeren dazu nehmen. 
Es muß aber der Brey, wenn man den Saft 
aus einer Conditorey oder einer Apotheke nimmt, 
nicht mit Zucker in der Kuͤche uͤberſuͤßet werden; 
weil der arme ‚ oder Gelee, daſelbſt 
fhon mit Zucker verſetzet ift. 

2) Auch mit Kirſchſaft wird der Brey auf gleiche 
Weiſe bereitet. 

3) Will man dieſen Brey mit Borsdorfer Aca 
pfein bereiten, fo ſchaͤlet man fie, und reibet 
fie auf einem Keibeifen ab. Man muß aber die 
Hälfte weniger ‘Brod nehmen, als oben angeges 

| ben worden. 

4) Mod) wird diefer Brey verändert, wenn der Saft 
von Gurtenbabnburten angewendet wird, 
Man kochet die Hahnbutten mit halb Waffer und 
halb Wein weich, treiber fie mit zugegoſſenem 
Waſſer durd) ein Haarfieb, daß die Hülfen zus 
rücbteiben müffen. Auch fann man die einges 
machten Gartenhahnburten aus den Conditoreyen 
hiezu gebrauchen, 

5) Endlich bedienet man fih auch der Mohrruͤ— 
ben oder Carotten zu diefem Zweck. Man fie 
het die rothen oder gelben, die recht füße ſchme— 
fen, aus, fchrapet fie ab, und zerreibet fie auf 
einem Reibeiſen. Diefe zerriebene Mohrrüben 

werden 


/ 
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werben mit Wafler, Wein und Zimmt in einem 
irdenen Tiegel durchgefchwißer, hierauf durch ein 
Haarfieb mic nachgegoffenem Weine und Waffer 
abgefeihet, und der fo abgeſeihete Mohrrübenfaft 
wie bie vorhergehenden zum Brey verwendet, 
Er ift recht gefund und wohlſchmeckend. Für 
Gefunde wird dieſer Brey mit Mohrrübenfaft 
noch mit zerriebener Zitronfchale überfireuet, die 
man aber für Fieberpatienten gern wegläßt, im 
Fall ihnen die Fieberhige damit verftärfet werben 
Eönnte, Alle diefe Breye find Gaſtſpeiſen. 


5) Weinbrey, 


Laffet in einem Keſſel Halb Landwein, halb Waf- 
fer und Zuder zum Kochen fommen, und querlet vom 
beften Kraftmehle dazu, und wenn der Brey fo eben 
abgenommen werben foll, fo menget noch zerriebene Zi⸗ 
eronfchate darunter. Beym Anrichten wird Zucker 
überber geftreuet, 

1) Diefer Brey Eann eine Geftfpeife fenn, wenn 
lauter Wein genommen und das Wafler wegges 
laffen wird. Man fann auch Zitronfcheiben dar⸗ 
unter mit auffieden laflen. 

2) Es ift willführlich , diefen Weinbrey fo dicke zu 
machen, als man will, _ 


6) Mohnftriegen. — 


Bereitet einen Teig von Waizenmehl, Waſſer 
und Eyern, rollet ihn aͤußerſt duͤnne auf einem mit 
Mehl beſtreueten Tiſche, daß der Teig nicht anklebe; 
ſchneidet ſchmale Striemen des duͤnne aus einander 
getriebenen Teiges; beſtreuet, wenn es noͤthig iſt, jede 
Strieme, die etwa einen Zoll breit ſeyn muß, ganz 

wenig 
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wenig mit Mehl; leget dergleichen einige über einan⸗ 
der, und zerfchneider fiezu feinen Nudeln. Diefe Rus 
dein lockert mit etwas untergeftreuetem Mehle auf, 
daß fie nicht in. Klümper zufammen baden, ſchuͤttet ſie 
in fochendes Waffer in einen Keffel, daß fie darinn aufs : 
fieden, und den rohen Mehlgeſchmack ablegen. He— 
ber hierauf den Keffel vom Feuer, und nehmer die Mus 
dein mit einem Fleinen Durchfchlage heraus, thut fie in 
Faltes Wafler, und erneurer es, daß die Nudeln bald 
kalt werden mögen. Diefe falt gewordenen Nudeln 
werden mit vielem, und redyt weich geriebenem Mohne 
und Zucker, fo viel nöthig ift, vermenges, in ber Schuͤſ⸗ 
fet aber angerichtet, und mit Zimmt dicke gen 

ı) Diefe jr ii find ein Abendeflen, und 
werden vertrauten Freunden als eine Leckerey vor⸗ 
gefeget, oder nur in der Familie verfpeifer. 

2) Von einigen wird der Mohn mit zerriebener Zi⸗ 
tronfchale gewuͤrzet, welches nicht uneben fehnes 
det. Der Mohn aber wird mit faltem Waſſer 
unter die Mudeln gerühret; man muß fie aber 
nicht zu duͤnne werden faffen, Die Mobnftrier 
gen müffen im Mohne aber nicht fo dünne fern, 
daß fie nicht follten nody mit einem. Meffer gegefs 
fen werden fönnen. Einige nehmen ftatt des 

Waſſers aufgefocht gewefene und nun erfaltete 
Milch zum Mohne, und madyen die Mohnftries 
gen fo dünne, daß fie mit Loͤffeln gegeflen werden. 
Statt des Zuders nehmen Viele Honig, welcher 
n ch mit diefer Speife gar wohl verträgt. 

3) Einige nehmen zu dem Nudelteig feine Eyer; 
allein die Mudeln werden ohne Eyer zähe oder 
klitſchicht. Sie find gefünder und beffer zu ver. 
dauen, wenn man zum Teige genom⸗ 
men hat. 


7) Eyer⸗ 
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7) Eyerkaͤſe. 

Nimm anderthalb Quart fühe Milch in einen 
Keffel, eine Mandel Eyer, ein halb Pfund große, und 
ein halb Pfund Eleine Rofinen, ein Viertelpfund abges 
haͤutete recht fein zerfchnittene füße Mandeln, Zucker 
aber nicht zu vie. _ Setze den Keffel mit allen dielen 
Zuthaten aufs Feuer, rühre es beftändig und fo lange 
um, bis die Milch ſich gefchieden har, oder verfäfet wor⸗ 
den. So bald diefes gefchehen, fo gieß alles diefes in 
einen Durchfchlag , damit die Wadike ablaufen, und 
der Käfe zurückbleiben möge. Laß den Käfe erfalten, 
und fich feſte fegen, damit er in eine flache Schüffel 
fo ausgefchlagen werden koͤnne, daß er ganz bleibe. Die 

erade Oberfläche des Käfes in dem Durchfchlage 
ömmte in der Schüffel unten, das runde Unterfte im 
Durchſchlage aber in der Schüflel oben zu ſtehen. 
Hierzu richte nun folgende Sauce zu. Kody ein Quart 
füge Milch, nimm fie vom Feuer, und laß fie etwas 
wieder verſchlagen. Setze fie wiederum zum Feuer, 
jerrühre darinn einige Eyerbotter nebft Zucker, laß 
bierauf die Sauce erfalten, und gieß fie über und ne: 
ben den Käfe in die Schüffel bin, 

1) Diefer Eyerfäfe iſt eine fehr geachtere und nah» 
tende Baftfpeife für den Abendtiſch. Zumeilen 
wird er des Sommers als eine kalte aus dem Kel⸗ 
ler kommende Rüblfpeife den Gäften zwifchen 
Mittags. und Abendszeit ſchon vorgefeget , wenn 
fie etwa zum Abendeffen nicht bleiben wollen. In 
ſehr beißen Tagen muß der Käfe feine Macht 

über ſtehen, weil er leichtlich ſauer werden könnte, 

9) In der Schüffel werden Käfe und Sauce dicke 
mit Zimmt überfireue. Einige machen aud) 
wohl eine Weinfauce, ober eine hollaͤndiſche Sau⸗ 
ce über den Kaͤſe. Die nur befchriebene Milch 
fauce aber iſt die beliebtefte. 

" 8) Ge⸗ 
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8) Gemeine Klöße, | 


Brate in Eleine Würfel geichnittenen Spech nebſt 
etwas klein zerſchnittenen Zwiebeln und Thymian, in 
einem Tiegel, bis er gelblicht geworden. Wenn dies 
fer Speck verfchlagen ift, fo nimm recht feines Waie 
zenmehl, zwey Theile Milch, und einen Theil Sahne, 
gieß den verfihlägenen Speck dazu, und rühre damit 
das Mehl in einer Schüffel zu einem Teige zuſammen. 
Sege nun einen Keffel mir füßer Milch aufs Feuer, 
und laß fie kochen, In diefe kochende Milch lege die 
Kiöße, (die mit einem Kochloͤffel vom Teige abgeftos 
den iverden, der immer in die Mildy getunket werden 
muß, daf der Teig nicht anhacke,) und laß fie gahr 
werden. Unter die Klöße muß nicht, wie unter einem - 
Breye, mit der Kelle gerühret werden; föndern man 
greift nur behende, mit der Kelle, auf den Boden des 
Keffels, und Hebet oder ftöße die Klöße fo, von unten 
auf, ganz gelinde etwas in die Höhe, um ihr Anbren⸗ 
nen zu verhindern: =. | 
1) Man Pan eben dieſe Kloͤße auch in Bruͤhe von 

friſchem Schweinefleifche gahr kochen. Es 
muß äber diefes Fleiſch mir fimpel, und allein 
mir Sal; und Ealbey gewuͤrzet ſeyn. Wenn 
das frifche Schmeinefleifch für fich allein beſonders 
gahr gefocher geweſen, fo wird es beym Anrichten 
auf, öder unter diefe in Schweinfleiſchbruͤhe gahr 
Befechee Kloͤße in eine Ecdüffel geleget, und 
eydes zuſammen gegeffen. Ein Lieblingeeſſen 

für Manche. | 
. 2) Die in Milch gahr gefochten Kloͤße werden gea 
meiniglich nur mie Falten Fleiſchſpeiſen des Mits 
tags gegeben. Diefe find, Knackwurſt, rohet 
Schinken, auch gefochter aber Falter Schinken, 
kalter Schweinebraten, ingleichen einige andre 
#ausmuster I Band. xt Bra⸗ 
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Braten, die kalt find, ein Falter Schweinskopf, 


kalte Eisbeine, Faltes Raͤucher⸗ und Pöfelfleifch. 


Es würde zu weichlich ſchmecken, wenn man bie 
in Milch gahr gefochten Kloͤße mit diefen Fleiſch⸗ 
fpeifen, in warmem Zuftande, effen wollte, Es 
heißen folche Kiöße zwar gemeine Klöße, allein 
fie find bey Vielen eine Hauptkoſt, wenn fie in 
der Familie fpeifen, | 


3) Wenn diefe und alle andre Kloͤße allzulange nad) 


dem Anrichten ungegeffen ſtehen bleiben, fo erhär« 
ten fie, oder fie werden ſchlifficht. 


4) Rlöße mir gebackenen Birnen werden fo bes 


reitet. Wenn der Teig, nad) vorbefchriebener 
Art, fertig ift, fo wird die Hälfte der Birnen 
Brühe, und die andre Halfte Waffer, in einem 


Keſſel zum, Kochen gebracht. Man leget die von 


dem Teige abgeftochenen Klöße in diefe Fochenbe 
Brühe, und wenn fie gahr find, fo thut man fie 
in eine Schüffel, und ſchuͤttet die vorhin gahr ges 


kochten Birnen dazu. : Unter die Birnen foll man 


etwas gebackene weinfaure Aepfel, und ein me 
nig gute Pflaumen mit gefocher haben. “Bey 


vielen in der Familie Speifenden ift Diefes Gericht 


ein großes Lieblingseffen, worauf fid) auch wohl 
Freunde aus den Städten, bey Freunden auf dem 
Sande, öfters zu Gafte bieten. Zu diefen Klößen 
mit gebadenen Birnen aber ift man gekochten 
fo genannten Bauchſpeck, geräucyerte Schweins⸗ 
ribben, Poͤkelſchweinefleiſch, Schweinsfopf, Schin⸗ 
fen und Schulterblatt. 


5). Mehr als gemeine Alöße find folgende 


Man rühret ein halb Pfund frifche Butter fo lan⸗ 
ge, bis fie zu Sahne, oder Rohm, geworden, 
fehläge zehen Eyerdotter dazu, und menget diefeg, 


nebſt einem halben Mößel kalten Waſſers, auch 
| Ze etwas 


Mehl: und Eyerfpeifen, 659 


“etwas Thymian, mit recht feinem Waijzenmehle, 
zu einem Teig unter einander. Wenn man nun 
‚in einem Keflel ein Quart füße Miſch zum Kochen 
gebracht, fo werden von dem bereiteten Teige mit 
einem !öffel die Kloͤße abgeftochen, in bie kochen 
be Milch nerhan, und mit der Kelle öfters bebene ° 
de untergeftoßen, aber nicht gerührer, damit fie 
nicht anbrennen. Man ißt dieſe Kloͤße mit allen 
den kalten Speiſen, deren vorhin unter der vier. 
ten Anmerkung ift gedacht worden, Js 


9) Potagenklöße, 


Potagenkloͤße find bie fleinen Klöße, bie in bie 
Fleiſchbruͤhen eingeleget werden; da man an einigen 
Sleifchfpeifen eine fo lange Brühe läßt, daß man fie, 
ftatt der Suppe, mit $öffeln ißt, und Brühe und 
Sleifch, in einer Schuͤſſel zugleich angerichtet, zu Tis 
ſche gebracht werden. Die gewöhnlichfte Art, diefe 
Potagenflöfe zu fertigen, ift die, Nimm Butter, die 
zur Sahne gerieben ift, Eyerdotter, klein gefioßene 
Muskatenblumen und jerriebene Semmel; mache diefeg 
alles zu einem Teig, ſtich Kiößgen mit dem $öffel ab, 
und lege fie zum Fleiſche in Die Brühe. Man läßt fie 
darinn etwa eine kleine Viertelftunde fieden, und giebt 
‚fie alsdenn mit. dem Fleiſche zugleich auf, 

1) Wenn iman zu diefen Klößgen zu alte oder übel 

ſchmeckende Butter nimmt, fo hat man damit die 
Kloͤßgen verdorben, 

2) Dergleihen Kloͤßgen müffen nicht hart Fochen, 

aber auch nicht fo wenig fieden, daß man in dem 

Innern derfelben noch das Rohe ſchmecken koͤnne. 

Die Koͤchinn muß ſie daher koſten, um der Sa— 
che weder zu viel noch zu wenig zu thun. So 
muͤſſen ſie auch nach dem Anrichten nicht noch zu 
Tt 2 lange 


660 Viertes Kapitel. 


lange ungegeffen bleiben, damit fie nicht hart wer⸗ 
den. Die gewöhnlichften Fleifchfpeifen mit dies 
fen Potagenflößen find Tauben, Hühner, Ka 
paunen, Truthühner und Kalbfleiſch. 

8) Fleiſchkluͤmpgen oder Sricadellen zur Potage 
muß mat alfo madyen. Nimm von einem kal⸗ 
ten Kälberbraten,. oder von einer rohen Kalbs 
feule, Fleifh, das ohne Haut und Sehnen ift, 
zerſchneide es in Würfel, und nimm ferner geries 
bene durchgefichtete Semmel, Ener, Salz, zer. 
tiebene Zitronfchale, geftoßene Musfatenblumen, 
Thymian oder Peterfilie und füße Sahne; hacke 
diefes alles zu dem aflerfeinften Teige, der wohl 
zufammenbalten muß. Hievon mache Fleine 
runde und zugleich länglichte Klümpgen, und 
fiede fie in der Brühe. Sie müffen aber fo fefte 
zufammengeroflet feyn, daß fie im Sieden nicht 
aus einander gehen. Hat man ziemlich dicke Fris 
cabellen verfertigen fönnen, fo fann man fie, wenn 
fie gahr find, beym Anrichten in Scheiben zers- 
Kecken, und in die Suppe oder Potage legen, 
Auch fann man ftare der Sahne Rindsnierenfett, 
‚oder Rindermarf nehmen, wenn dergleichen frifch 
vorhanden ift, | 


so) Gefuͤllſel, Farce, 


Es find Braten, die gefüllet werben muͤſſen. Der 
Zeig dieſes Gefülfels ift eben derjenige, der vorhin zu 
— vorgeſchrieben iſt. Man pfleget aber 

y jungen zu fuͤllenden Tauben die Muskatenblumen 
wohl gar wegzulaſſen, und nur an deren Stelle Thy⸗ 
mian zu nehmen , welches faft Beffer ſchmecket. Wenn 
aber ein Jammsbraten gefüllet werben foll, fo nimmt 
man, außer dem Salze, ſtatt alles andern Gewuͤrzes, 
ba — eine 
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‚eine Schoflotte, eine Art Zwiebeln, welche ganz fein 
zerhackt, und unter den Rüllteig vermenget werden muß. 
1) Das Gefüllfel eines gebratenen Kalekuten muß 
man fo bereiten, daß man die Hälfte feiner Leber 
(die andre übrige Hälfte wird ihm unter dem ei» 
nen Flügel eingeflemmt, und mit gebraten ‚) bes 
fonders gahr Foche, und wenn fie erfaltee ift, ſol⸗ 
che auf einem Reibeiſen abreibe, und mit gerier 
bener Semmel, Musfatenblumen und Enerdots 

ter zum Füllteig vereinige, 

3) Man kann auch den zuvor befchrigbenen Frica⸗ 
deflenteig zum Gefüllfel gebrauchen. 

3) Ein Gefüllfel zu Krebfen wird fo gemachet, 
Man hader Kälberbraten, ober in deſſen Erman« 
gelung von der Bruft eines gebratenen Huhns, 
Kapaunen oder Kalefuten, geriebene Semmel 
und Eyerdotter, zu einem feinen Teige,, füllet das 

- mit die Krebsfihafen, die hierauf in einem Tiegel 
mit Butter getb gebraten werden. Dieſe gefüll. 
ten Krebſe werden beym Anrichten in die Potage 
geleget, auch der Rand ber Potagenfchüffel da» 
mit garnire. Man muß daher die Schalen von 
großen Krebfen aufbewahren, um fie zu feiner 
Zeit zum Gefüllfel brauchen zu koͤnnen, weil fie 
eine Potage gar fehr zieren. Die aufbewahrten 
Krebsfchalen müffen vor der Füllung ausgekochet 
werden, daß fie dem Gefüllfet feinen älterichten 
Geſchmack mittheilen ; und es verftehe ſich von 
felbft, daß man dieſe Schafen vor dem Hinweg · 
legen auch müffe gereiniget haben, und einem An⸗ 
ſchimmeln derfetben hiedurch zuvorgefommen fepn. 


u) Gefottene Eyer. 


Wenn die Eyer nicht hart feyn füllen, fo feget 
man fie mit kaltem re euer, und nz 
3 ie 


662 Viertes Kapitel, 


fie aus bemfelben wieder heraus, wenn ſolches eben 
angefangen hat zu ſieden. Will man fie aber hart ha« 
ben, fo läßt man fie etwas länger fieden. 

1) Eyer find nur eine Abendfpeife, und werden 
gemeiniglidd mit Sallat gegeſſen. Wenn fie zu 
hart gefocher find, fo find fie weniger gejund, als 
die weich) geſottenen. Zum Eallat aber hat man 
fie nicht gern: zu weich; fondern, wie man eg 

nennt, nur, pflaumenweidh, 

3) Eo genannte Sohleyer find, wenn man rohe 
Eyer inder Schale etwas anfnicket, und felhige 
in ftarfem Salzwaffer einige Stunden liegen läßt; 
damit das Salz durdy die Borften der Schale fich 
in die Ever hineinziehen möge, worauf fie hart 
gekochet werden. | 

3) Saure Eyer werden gemachet, wenn man in 
dem Tiegel Butter gelblicht gebraten, Effig dazu 
gegoffen, und folchen kochend werden laffen. Syn 
dieſen Eſſig und Burter fcyläge man Eyer, eing 
neben dem andern hinein, ohne fie zu zerrühren. 
Man läßt fie ganz, und wenn fie gahr find, und 
‚aufgegeben werden follen, fo werden noch einige 
Enerdotter mit Zuder, Zimmt und Nelken Flein 
gequerfet, und von dem gefochten Eifig nach und 
nach unter dem Querlen dazu gegoffen. Diefe 
Sauce wird über die Ener in der Schüffel hin. 
gegoffen, und nody Zimmt und Zucker obenher 
geftreuet, Diefe faure Ever find nur Familien⸗ 
fpeife,, und eben fein Gaſteſſen. 

4) Rübreyer bereitet man fo, daß in angebratener 
Butter Eyer eingefchlagen, und über dem Kohl⸗ 
feuer fo lange zerrühret werben, bis fie gahr find, 
Man Fann Flein geſchnittene Peterfilie, oder 
Schnittlauch unterrühren, Auch wird fehr fein 
und klein gefchnittener Falter KRalberbraten, u 

| inde 
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Rindfleiſch, auch NRäucherrindfleih, - ingleichen 
Pickling, alles aber fein zerfchnitten, mit eins 
gerühre. Will man Sardellen dazu nehmen, 
fo müffen fie aufs feinfte gehacket ſeyn. Mit Hes 
ring verfährt man eben fo, er muß aber vorher 
ausgewäflert worden feyn. Spargel, in Stuͤck⸗ 
gen zerfchnitten, giebt auch ein angenehmes Ruͤhr⸗ 
ey. Es wird niche dicker, fondern nur der duͤn⸗ 
ne Dazu genommen. 

Man hat zuweilen fchon bes Mittags an den 

Ruͤhreyern, zumalwenn Sarbdellen dazu genommen 
werden, ein Beyeſſen. Es ift aber nicht nach eines 
jeden Geſchmack, Zucker in oder über die Ruͤhr⸗ 
eyer zu freuen. Man muß ihn daher weglaffen, 
und es feinen Gäften frey ftellen, ob fie bey Tifche 
mit der Zuckerbuͤchſe ihrem eignen Gefchmade 
nachhelfen wollen oder nicht? Noch ift bey den 
Nühreyern zu bemerfen, daß man die Butter ja 

. nicht in dem Tiegel braun werden laffe, welches 
das Rühren übelfehmecfend machen würde. Sie 
muß. nur ein wenig angebraten feyn. 
5) Zu Sereyern läßt man in einer flachen Schüf. 
fel Butter zergehen, fchlägt ein Ey neben dem 
‚andern binein, und bade fie hart, welches ges 
ſchieht, wenn man einen Teller übergedect hat, 
und beftreuet fie, wenn fie auf den Tiſch fommen 
follen , mit zerriebener Musfatennuß, 

Man muß zu Zeiten die Setzeyer als eine 
Gafifpeife, entweder als ein Beyeffen für ſich al« 
fein, oder Spinat, grün Kraut und grünen Kohl 
darneben auffegen. Sicherer ift es aber wohl in 
Anfehung der Gefundheit, wenn bie Segeyer | 
nicht, wie es die herrſchende Mode ift, auf einer 
zinnernen Echüffel, oder auf einem zinnernen 
Teller gebacken werden. 

Tt 4 6) Fri⸗ 


664 Viertes Kapitel, 


6) Sricaffirte Eyer zu machen, muß man zuerft 
Ever hart kochen, diefe in kaltem Waſſer abkuͤh—⸗ 
len, und die Schalen davon abnehmen, Setzet 
nun Butter in einem flachen Tiegel über Kohlen, 
daß fie darinn zergehe. Nehmet zugleidy ein 
Paar Eyerdotter mit einem Theelöffel voll feinem 
Mehle, zerqueriet fie mit halb Waſſer und Eſſig, 
und ruͤhret dieſes mit der zerlaffenen Butter über 
den Koblen fo fange, big es etwas dicke geworden, 
Echneider nun aud) die aus den Echalen genoms 
menen harten Eyer in Scheiben, beftreuet fie mit 
etwas Pfeffer und Inqwer, und laffee fie in vors 
gedachter "Brühe heiß werden, und etwas durch 
ziehen. Beym Anrichten überftreuet nod) Eyer 
und Saure mit Zucer und Zimmt, Die fricafe 
firten Ener find eine Gaſtſpeiſe. 

7) Eyer mır Senf oder Moſtrich. Hart ges 
fochte und von Schafen entledigte, in Scheiben 
zerfchnittene Eyer werden über Kohlen mit But» 
ter, Moſtrich, Muskutenblumen, Salz und et 

» was Wein, oder Waffer und Zucker, in einem 
Ziegel durchgeſchwitzet. Man bat hievon eine 
Gaſtſpeiſe. | | 

8) Verlorne Eyer ınie Tjobannisbeerfauce, 
Nachdem ihr völlig reife Johannisbeeren mit Zus 
den etwas durchgekochet, und hernach durch ein 
Haarfteb geftriben, und ſolche Fühl werden lafe 
fen, fo gießet diefe Sauce über verlorne Eyer, 
deren DBerfertigung oben bereits angewiefen wor« 
den. ft es außer der Zeit, frifche Johannis 
beeren zu haben, fo kann man ftatt derfelben den 
STohannisbeerfaft nehmen. | 

9) Eyer mit ciner braunen Robertfauce, find 

harte, in Echeiben zerfchnittene, und in eine 
Schuͤſſel ordenclich zerlegte Eyer, über welche 

man 
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man folgende Eauce —— Nimm fein ge⸗ 
hackte Zwiebeln, etwas Moftrich, Zitronſcheiben, 
und ein wenig gute Fſhbruͤhe; laß dieſes zu 
einer Sauce werden, die femifdy ift, und thue 
fodann noch Zucker und Weineſſig dazu, Man 
kann diefe und die folgende Robertſauce über an⸗ 
dre Speiſen auch gebrauchen. 

10) Eyer mit einer gelben Robertſauce. Ein 
Paar Eyerdotter, eben ſo viel Moſtrich, ein we⸗ 
nig Weineſſig und Zucker, auch zerriebene Zitron⸗ 
ſchale, werden mit einem Stuͤckgen friſcher But⸗ 
ter zuſammen geknaͤtet, und dann mit Wein und 
Waſſer zu einer ſemiſchen Sauce, in einem Tie⸗ 
gel uͤber Kohlen, geruͤhret, und, nach vorherge⸗ 

hender Anweiſung, uͤber die in Scheiben zerſchnit⸗ 
tenen Eyer in die Schuͤſſel gegoſſen. Eben fü 
kann auch eine holländifche Sauce, ober eine 
Weinſauce, über die fo zerfehnittenen Eyer gegeben 
werden. ie find mit allen diefen Saucen eine 
geachtete Baftfpeife. Man kann aud) über ver« 
forne Eyer eben diefe Saucen anrichten, 


12) Eyerfuchen. 


Wenn in einem Ziegel Flein geſchnittener Spech 
ausgebraten worden, fo ſchlaͤgt man füße Milch und 
Eyer zufammen, mit recht feinem Mehl und fein zer. 
fehnittener Peterfilie oder Schnittlauch, oder Zwiebeln, 
gießt es, nachdem es recht ftarf zerrühret worden, zu 
dem Speck, flicht öfters mit dem Meffer unter dem 
Eyerkuchen, und füfte ihn, damit das Duͤnne herun. 
ter laufe, wendet ihn zulegt um, damit er auf der an« 
bern Seite auch backe, und beym Aufgeben beftreuet 
den Eyerfuchen mit Salz, der mit Sallat begleitet 
en mis einer gemeinen Sauce übergöffen werden kann. 

Tg 1) Die 
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1) Diefer Eyerfuchen ift nur eine gemeine Speife, 
- und man kann auch gekochte gute Pflaumen mit 
. der Brühe über ießen, aber den Eyerfuchen 
etwas ftehen laffen, daß die Pflaumenbrühe ſich 
einziehen fönne, Zu diefem Zwecke muß vorher 
der Eyerfuchen in feine Portionen zerfchnitten feyn, 
um der Brühe einen defto beffern Eingang zu 
verfchaffen. Es fann auc) eine Weinfauce, ins 
gleichen eine holländifche Sauce darüber gegeben 
werden. Statt des Specks zu diefem Eyerfuchen 
kann man aud) Butter oder Schmalz nehmen, 
aber beftändig die bey der Gefindefüche ſchon 
gegebene Kegel wohl in Acht nehmen, den bras 
tenden Sped oder {Fett vom Feuer zu nehmen, 
wenn was anders dazu gethan werden foll, um 
feine Flamme mit dem bratenden Specke, Butter 
oder Schmalze, zu erregen. | 
3) Beſſer machet man diefen Eyerfuchen, wenn in 
Milch eingeweicht gemwefene, und wieder ausges 
drüdte Semmel, flein zerrieben, ftatt des 
Mehls genommen wird, | 
3) Auch werden allerley geräucherte Sleifchfpeis 
fen unter dem Eyerkuchen mit gebacken. 
Diefe find, Falter Schinken, Knackwurſt, Raus 
cherfleifch und Pickling, wenn er nicht zu hart iſt. 
Man zerfehneidet diefes in mäßige Stuͤckgen, 
und muß deffen nicht zu viel nehmen; damit der 
Eyerkuchen nicht verhindert werde zufammen zu 
baden, und nicht in Krümeln zerfalle. Es wer- 
den aber diefe geräucherte Sachen gleich in bie 
zergangene Butter geleget, und die übrigen Zus 
thaten überher gegoffen. Bey folhen Eyerku⸗ 
chen hat man mehr, als bey den vorigen nöthig, 
immer überher mit dem Meffer fo fchräge einzu⸗ 
ftechen, und das Dünne fo lange hiedurch unter« 
| laufen 
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Saufen zu laffen, bis nichts mehr obenauf ftehr, 
Diefe Enerfuchen mit geräucherten Sachen find 
eine Wittelfpeife, und werden gemeiniglic) deg 
Mittags über Spinat, grünem Kraute, und gruͤ 
nem Kople, in einer und eben derfelben Schuͤſſel 
geleget und damit gegeſſen. | 

4) Ein Apfeleyerkuchen ift fo zu baden, Abge. 
ſchaͤlte und in Scheiben zerſchnittene Aepfel wer⸗ 
den, in einem Tiegel, in Butter und Zucker abs 
geftofet, füße Milch, etwas fein Mehl und Eyer, 
klein zerfchlagen, überher gegoffen, und zu einem 
Kuchen abgebaden, Beym Anrichten wird Zus 
er oben aufgeftreuet, und er ift des Abends eine 

GBaſtſpeiſe. 

5) Sardelleneyerkuchen iſt eine Gaſtſpeiſe, und 
es muͤſſen die Sardellen, nebſt Peterſilie, klein 
gehackt, mit einigen Eyern und ſuͤßer Sahne, 
Milch und geriebener Semmel zuſammen geruͤh⸗ 
ret, und in Butter gebacken werden. 


13) Budding. 


Nehmet ſuͤße Milch, und kochet fie, ferner zwölf 
loͤffel geriebener Semmel, fünf Loͤffel voll Mehl, von 
ſechs Eyern den Dotter, und von fünf Eyern dag 
Weiße, zwey Löffel voll Roſenwaſſer, und eben fo viel 

reines Wafler, Zucker, Musfatennuß und Salz, mis 
ſchet und rüpret diefes alles wohl zufammen mit füßer 
noch binzugerhaner Sahne, oder Rohm, bindet es in 
einer reinen Serviette oder leinen Tuche, und laſſet 
einen Keſſel mit Woffer ſieden. In dieſes fiedende 
Waſſer wird die Gerviette hineingeleget, und der 
Budding etwa anderthalb Stunden gekochet. Wenn 
man ihn anrichten will, fo leget man die vom Waffer 
abgetriefte Servierte auf eine Schuͤſſel, u‘ die 
.. er⸗ 
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Gerviette ringsherum auf biefer Schüffel ven einan. 
der, decket denn eine andre Schuͤſſel, in welcher er 
auf den Tiſch fommen fol, oben darauf, kehret bie 
Schuͤſſeln um, und nimmt bie Serviette von dem 
umgefchlagenen Budding nun behende ab, und giebt 
eine Scuce darüber, die etwa nur gelblicht gebratene 
Butter fern kann. Man kann auch eine holländifche 
Sauce darüber anrichten. Auch ift folgende nicht uns 
gebräuchlich. Man nimmt fünf Eyerdotter nebft ets 
was Mehl in einen Fleinen Topf, und querlet es wohl 
zuſammen, gießt ein halb Noͤßel Wein dazu, auch 
eben fe viel gute Sleifhbrühe mie Butter, Zucker 
und Muskatenblumen, rühret es in dem nun ang Feuer 
geſetzten Topfe fo lange um, bis es anfängt die zu 
werden, und gießt denn diefe Sauce in die Schüffel 
und über den Budding. 
1) Ein Budding ift allemal ein Haupteſſen, wel⸗ 
ches gemeiniglidy noch vor dem Braten, in eini⸗ 
gen Häufern aber auch wohl nad) demfelben geges 
ben wird. 
s) Ein Marksbudding muß auf biefe Weiſe 
verfertiget werben Wenn Semmel in füßer 
S Milch eingeweichet gewefen, und diefe wieder auge 
gebrücfet worden, fo zerhackt man ein halb Pfund 
Kindsmarf, oder ftatt deffen Nierenſett, reibt 
die Semmel Mein, rühret das Mark nebft ein 
Paar Loͤffeln Mehl, Zuder, Zimmt, Salz, Ro⸗ 
finen und einige klein gefchlagene Eyer dazu, 
und wenn die ganze Maffe recht wohl unter einan⸗ 
der gemifchet ift, fo wird fie nach vorhin beſchrie⸗ 
bener Art in einer Serviette gefochet, und mit 
einer beliebigen Sauce aufgegeben. 
3) Noch leichter ift der Budding, wenn man viel 
gerriebene Semmel mit ein wenig Mehl, Korins 


then, auch großen Rofinen, Muskatenblumen, 
’ Euyern, 
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Eyern, Butter, und etwas Milch, auch in Stries 
meln zerfchnittene Mandeln, zuſammenruͤhret, und 
den Teig nicht in Waſſer, ſondern in ſuͤßer Mitch 
gahr kochet. Zu diefem Budding nimmt man 
die Sauce, die bey. dem Eyerfäfe gebräuchlich, 
und Mr. 7; befchrieben if. Beym Anrichten 
wird zerftoßener-Zinimt diefe uͤberhergeſtreuet. 
4) Ein Budding von Reis wird am beften fo ge 
. made, Man bruͤhet ein halb Pfund Keis He 
mal in fochendem Waſſer ab, kochet ihn auch 
ein paarmal mit Waffer auf. Hernach thut man 
ein Quart Milch dazu, in welcher er dick kochen 
muß. Alsdenn werden vier Eyer, etwas Butter 
und Salz damit vermiſchet. Iſt nun diefe Vers 
miſchung in einer Serviette gekochet worden, fo 
‚ ann man eine Sauce darüber geben, welche man 
will. Anſtatt des Reißes kann auch Schwade, 
wie auch feiner Gries von Buchwaizen ges 
nommen, unb eben fo verfahren werben, 
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F ber Geſindekuͤche hat man bie Speiſen in All⸗ 
tags» Sonn.» und Feſttags⸗ auch Aerndteſpeiſen 
unterſcheiden muͤſſen. In der Küche des Mitteiman⸗ 
nes iſt auch ein Unterſchied der Speiſen, der in den 
vorigen Kapiteln nach gemeinen und Gaſtſpeiſen, auch 
— Theil nach Mittel⸗ und Hauptſpeiſen iſt angege⸗ 

worden. Man wird daher auch in dieſem Kapitel 
die Fleiſchſpeiſen und ihre Bereitungsarten ebenfalls 


nach den verſchiedenen Graden der Achtung, — 
ie 
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fie ftehen, bemerfen. Und ba das Geflügel zum Kis 
chengebrauch einer hefondern Worbereitung bedarf, fo 
fell dieſer noch zuerſt angewieſen werden. | 


A. Tauben, 


ungen Tauben werben entweder die Köpfe abs 
gebrehet, oder wenn man auf mehr Zierlichfeit fehen 
will, die Röpfe gelaffen, und ihnen nur die Gurgel 
zum Todbluten abgefchnitten, welches gemeiniglid) 
Abkehlen heiße. Wenn die Tauben tod find, fo wirft 
man fie in Waffer, welches den Anfang zu kochen ges 
machet hat, wodurch man ſich das Gefchäffte des Ab» 
rupfeng erleichtert... Sie werben aber fofort aus dem 
Waſſer wieder heraus genommen, oder nur an ben 
Füßen hinein gehalten, und fo ins Waffer hinein ges 
tauchet. Man darf fodann nur mit der einen Hand 
auf die Taube Flarfchen, fo wird das Waſſer alle Wir 
fung gethan haben. Mach dem Abbrühen und Abrus 
pfen wirft man die Tauben in faltes Waffer, und pus 
get fie. annody nach, um alle Federn und Stoppeln 
wohl von der Haut berunter zu bringen ‚ und nichts dar⸗ 
auf zu laffen. 

Das Ausnehmen der Taube gefchieht 6, daß bin. 
ten am Macken die Haut in die Sänge aufgefcbnitten, 
Gurgel und Kropf heraus genommen, die Haut von 
vorne aber völlig ganz geläffen werde. Hat die Taube 
den Kopf behalten, fo ſticht man die Augen behende 
aus, von dem Schnabel aber wird nur der Unterfiefer, 
oder Unterfchnabel, fo wie von den Zähen die Krallen 
(die hornichten Hafen), allein abgefchnitten Wenn 
aber die Tauben zum Kochen oder Fricaffiren klein ges 
f&hnitten werden follen, fo werden die Röhren, das 
beißt, die Füße, bis an das Gelenfe des Schenkels, 
wo das Fleiſch angeht, weggeſchnitten. Die Einge: 

weide - 
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weide aber werden ſo ausgenommen, daß zuerſt der 
Knopf des Hintern abgeſchnitten, von dem Hintern 
an aber ein Schnitt im Bauche der Laͤnge nach gegen 
den Bruſtknochen zu gefuͤhret, die Eingeweide hervor⸗ 
gezogen, Leber und Magen beybehalten, das übrige 
aber mweggeworfen werde, Der Miagen wird in der 
Mitte fo aufgefchnitten, daß an der andern Seite noch 
die Haut ihn in zwey Hälften zufammen halte. Man 
zieher aber das harte Häutgen innerhalb des aufges 
fehnittenen Magens ab, und klemmt ihn in den einen 
zufammengebogenen Flügel fo, daß die eine Hälfte 
des Magens dieffeits, die andre jenfeits hervor reiche, 
Die Leber fömmt auf gleiche Weife in den andern Flür 
gel, Meben dem vorgedadhten Baudyfchnitte zur Aug« 
nehmung des Eingeweides machet man nun noch auf 
jeder Seite einen Einfchnite in der Haut, in deren jes 
dem ein Fuß, dem hinten zur defto beffern Einbeu⸗ 
gung das Knie angefchnitten worden, fo eingebeuget 
wird, damit das Knie hinein in den Einfchnitt fomme, 
die Füße aber gerade vor ſich heraus ftehen. Der Hals 
wird auf der Seite über einen Flügel herüber gebogen, 
der Kopf aber auf die Bruft fo niedergeleget, daß ber 

Schnabel darauf, wie natuͤrlich, anfchließe; zu dem 
Zwecke felbiger mittelft eines hölzernen Eleinen Stifts, 
oder Speilers, dürd) die Mafelöcher auf das Bruſt⸗ 
fleifch angehefter und befeftiget wird, Es fann aud) 
ber Kopf mit dem Halfe durch den einen Flügel durch⸗ 
gezogen, und folcyergeftalt der Kopf auf diefe Weile 
an die Seite herangebogen werden; wiewohl die erfte 
Art, wie bey den Tauben, alfo aud) bey anderm Ges 
flügel, z. E. Rebhühnern, die zierlichfte und gebraͤuch⸗ 
lichfte if. Man nennt aber diefe Art, Beine, Kopf 
und Hals zierlich ein» und anzulegen, Zaͤumen, und 
man muß nun diefes Wort verftehen, wenn man in. 
ber Folge von andern Geflügeln fagen wird, daß fie 

follen 
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ſollen gezaͤumet werben. Cinige pflegen, wenn fie 
den Handgriff nicht in ihrer Gewalt haben, auch die 
Schenkel mit einem Speiler anzubeften, damit fie in 
ihrer vorhin befchriebenen Sage erhalten werden. Zu— 
lege iſt noch das Süllen der Tauben übrig, wenn fie 
follen gebraten werden Man greift mit dem Zeiger 
finger in den Schnitt, wodurch man den Kropf herr 
vorgezogen, und druͤcket die Haut vom Halie, bis 
etwas über die Bruft hin, behende los, ohne die Haut 
äu zerreißen. Es wird nun ein —— dergleichen 
im vierten Kapitel Nr, 10. beſchrieben iſt, nach und 
. nach hinein gedruͤckt, wodurch die Tauben fehr ver, 
größert, und in die Augen fallend werden, Diefer 
Einſchnitt aber, wodurch das Gefüllfel eingedruͤcket 
worden, wird nun mit Zwirn zugenaͤhet. Beym An 
tichten der Braten müffen Zwirn und Speiler in der 
Küche wieder herausgezogen werden, und durchaus 
nicht mit auf den Tiſch kommen, Noch ift in Anfes 
ung der Speiler zu erinnern, daß man feine von 
enen», Kiefern. oder Tannenholze, fondern von El: 
fern, Birken und dergleichen nehme. Man kann 
den Kiengeſchmack durch den ganzen Braten verbreis 
ten, wenn man Speiler ber erftern Holzarten genom ⸗ 
men bat, 
B. Hühner, 
unge Hühner werden unmittelbar ach dern Ab⸗ 
Fehlen in kaltes Waſſer geworfen, daß fie ſich darinrt 
u Tode flattern. Man tunfer fie hierauf in heißes 
Waffer, klatſchet es mit der Hand ah, und tupfet fies 
Man muß diefe Hühner aber auch nicht verbrühen, 
und das Waſſer nicht allzuheiß nehmen. In Anfes 
ung bes Verputzens am Schnabel und Zähen, des 
usnehmens und Zäumens werden fie wie die Tauben 
| behan⸗ 
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behandelt, Die Haut an den Füßen Iöfer fih vom 
heißen Waffer, und fie wird abgezogen. Hühner, 
auch Kapaunen, füllet man nicht. 

Alte Hühner. und. Kapaunen ‘werden mit etwas 
heißerm Waſſer zum Rupfen gebrüher, die Haut von 
den Füßen abgezogen, an Schnabel und Füßen ver. 
pußef, ausgenommen, gezaͤumet, und wenn fie Haare 
nad) ben Abrupfen auf der Haut haben, fo werden fie 
mit angezuͤndetem Papiere abgefengen 


C. Kalekuten. 


Die Kalefutten, deren Federn man zu Geſindebet. 
een brauchet, werden, nachdem ihnen der Kopf abgen 
bauen worden, nicht gebrübet, fondern nur trocken abger 
rupfet, bie Haare mit Papier abgefenget, die ob:rfte 
Haut der Füße, nad) vorgängigem Sengen oder Ab. 
brühen, abgezogen, die Füße aber zmwifchen dem Knie 
und den Zähen abgefürzer oder weggehauen, ausgersom« 
men, gezäumet, und befommen ihr eignes Gefüllfel, 
nad) Kap. 4. Mr. 10. Wenn aber Falefutiiche Huͤh— 
ner nicht gebraten, fondern gefochet follen werden, fo 
fuͤllet man fie nicht. Man flicht Speiler durch die 
Schenkel, damit fie in der rechten Sage bleiben. Die 
Bruſt aber wird, mittelſt eines auf den Bruftfnochen 
gelegten Tifchtuches, eingefchlagen. | 


D. Gänfe und Enten. 


Gaͤnſe und Enten werben, wenn man zuvor auf 
dem Hirnifchädel etwas Federn abgerupfer, mit einem 
fpigigen Meffer dafelbft geftochen, ihr Blut in einem 
Topfe, mworinn ein Paar Söffel Effig find, aufgefan. 
gen, welches Blut zum Schwarzfauer gebrauchet wird, - 
trocken gerupfet, und wie voriges Geflügel zwar aus« 

Bausmutter I. Band. Yu genom⸗ 
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genommen, bie Gedaͤrme von den Gaͤnſſen aber beybe. 
halten, über Stroh am Leibe und Füßen geſenget, wel⸗ 
ches Sengen jedoch noch vor, dem Ausnehmen ges 
ſchehen muß. Auch muß die Gans oder Ente noch 
vor dem Ausnehmen in warmem Waſſer mit Seife 
und einem wollenen Lappen recht helle gewaſchen, und 
alle noch zuruͤckgebliebene Stoppeln aufs allergenaueſte 
ausgezogen werden. Die Daͤrme der Gaͤnſe werden 
der Laͤnge nad) aufgeſchlitzet, geſaͤubert, und genug⸗ 
fam ausgewaͤſſert, um die Pfoten gewickelt, mit ges 
Eochet und gegeflen, wie folches unten bey dem ſoge⸗ 
nannten Gänfeflein mit mehrerm wird gefaget wers 
den. Gaͤnſen und Enten werden bie Füße bis ins 
Kniegelenfe, die Flügel bis faft zur Hälfte des naͤch⸗ 
ften Gelenfes vom Leibe, ber Hals aber bis auf went» 
ge Gelmfe vom $eibe abgenommen, welches alles, 
nebft Magen und $eber, Zu dem vorerwaͤhnten Gaͤnſe⸗ 
Hein fommen muß. Die Entenfüße, die bis an das 
Kniegelenke abgenommen find, werden nicht, wie bie 
Bänfefüße, benbehalten und gefocher, ſondern wegge⸗ 
worfen. Man pfleget aber auch wohl die zahmen En. 
ten, wie die wilden, an den Gliedern nicht abzuſtuͤm⸗ 
mein. Man läßt ihnen Kopf ımd Flügel, drehet die 
Füße auf den Nücen, daß man fre für wilde Enten 
anfehen folle. Wilden Gaͤnſen läßt man auch alle 
Glieder, nachdem ihnen, wie den Enten, Unterkiefer 
und Krallen nur allein abgehauen worden, 


E. Wildes Geflügel, 


Dem großen wilden Geflügel werden gemeiniga 
lich, wie den Kalefuten, die halben Beine abgehauen, 
der Kopf aber nach ausgeftochenen Augen gelaffen, 
wiewohl auch foldyes hin und wieder nicht gefchiebr. 
Faſanen, Rebhuͤhnern, Schnepfen, Warhteln, Krams 

mets⸗ 
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metsvögeln, $erchen und kleinern Voͤgeln, werben alle 
Glieder gelaffen, und, außer Schnepfen, Rrammersa 
voͤgel, Lerchen und Kleinere Vögel, ausgenommen 
und gezaͤumet. 

Altes Geflügel, fo wie auch das Fleiſch von vier, 
füßigen Tieren, wird vor dem Kochen und Braren 
eingewäflert. Gemeiniglich gefchieht folches Die Mache 
vorher, und in warmen Mächten wird nod) wohl das 
erfte Wafler ab. und mit Anbruch des Tages anderes 
frifches Waffer aufgegoſſen. Was aber von der Mor» 
tification bes Fleiſches ſchon oben gefaget worden, wird 
nun bier vorausgefeger, und darf nicht wiederholet 
werben. Auch Poͤkelfleiſch wird die Nacht vor dem 
Kochen eingewaͤſſert, damit Die Saljlafe in etwas auge 
gezogen werde. Raͤucherfleiſch, geräucherre Schinken, 
Schulterblaͤtter und Zungen aber werden nicht einge« 
waͤſſert, fondern nur vor dem Kochen mit warmem 
Waſſer abgewafchen. 

Noch pflegen die auf Reinlichkeit genau baltenben 
Hausmütter mit ihrem Fleiſche vor dem Kochen fo 
umzugehen. ie laffen es ankochen, ober, mie fie eg 
nennen, angefchen, das heißt, das Fleiſch fo lange 
am Feuer mit Waſſer halten, bis ein Schaum, oder 
Geht, fichtbar wird. In dieſem Zeitpuncte wird 
das Fleiſch vom Feuer zurückgenommen und in falteg 
Wafler geleget, worinn eg erſtarret. Iſt es Gefluͤ 
gel, fo verputzen ſie es, wo noch was von Stoppeln 
oder Unrath gefunden wird. Iſt es Kalbfleifch, fo 
wird es abgehäutee, und von allem Sleifche, was fich 
braun oder misfärbigtes an den äußern Theilen fehen 
läßt, abgenommen. Die Köche nennen diefe Ver. 
richtung blanchiren. Sie pflegen aber gemeiniglich 
nur bruͤhend heißes Waffer über das Fleiſch zu gießen, 
und es hierauf im falten Waffer erftarren zu laffen, um 
es ſodann zu pußen, 

N Uua ı) Po⸗ 
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1) Potage von Tauben, 


Laß die Tauben in Waffer und Ealz, in einem ei⸗ 
genen Topfe, in einem andern aber Perlgraupen kochen, 
und wenn beydes meift gahr geworden, fo gieß die Perl. 
graupen mit ihrer Brühe zu ben Tauben in ihrem Tas 
pfe hinzu, füge Burter und allerley Wurzeln, Flein ges 
fehnitten, dazu, und zuletzt Klöße und Musfatenbius 
men. Beym Anrichten in der Schüffel wird noch 
Muskatennuß obenher gerieben. 

1) Da man an diefe, und mehr andre Potagen, 
auch getrocknete Morcheln leget, fo muß man fie, 
in einem eigenen Töpfchen, mit Waffer weich fos 
chen, hierauf in Faltem Waffer abfühlen, und fie 
verpußen, auch ihnen die Stängel ausfchneiden. 
Hierauf müflen fie noch ziwey» bis dreymal mit 
Waſſer abgefpület, und von allem Sande befrenet 

werden, der fonft unter den Zähnen knirſchen muß. 

Endlich werden die fo verputzten und gereinigten 
Morcheln in die Potage gethan, um dariun auf- 
zufieden, und ſchmackhaft zu werden. 

2) Will man feine Nürnberger gefponnene Nudeln 
auch zur Potage mit haben, fo leget man fie zu. 
legt hinein, und läßt fie ein paarmal mit auffteden, 
Man muß aber die Potage nicht zu dicke von al» 
len Ingredienzien werden laffen, und bedenfen, 
daß Potage eine lange Brühe am Fleiſche feyn foll, 
die ſtatt einer fonft für ſich allein befonders gekoch⸗ 
ten Suppe feyn fol. 

3) Die klein gefchnittenen Wurzeln zur Porage 
aber fönnen feyn: junge Mohrrüben, junge Pa» 
ftinafen, Peterfilienwurzeln und Sellerywurzeln. 

Auch fönnen junge grüne Erbfen mit dazu. kom⸗ 
men. Diefe fein gefchnirtene Wurzeln werden 
nice für fich befonders, fondern in der Pr. 

gahr 
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gahr gekochet. Auch kann man in Ermangelung 

der Wurzeln, oder auch mit ihnen, klein gepfluͤckte 

Peterſilienblaͤtter, Blaͤtter von gruͤnen Erbſen, 

auch klein geſchnittenen Spargel anthun. 

4) Die Tauben in der Potage muͤſſen ganz, und 
nicht in Viertel oder Haͤlften zertheilet, auch nicht 
gefüllee feyn. Die Kloͤße kommen, wenn man 
welche dazu nimmt, auc) zuleßt hinzu, und man 
findet ihre Bereitung Kap. 4.Nr.g. .. 

5) Man erwähner auch, wie ſolches in den vorher⸗ 
gehenden Kapiteln gefchehen ift, nicht immer des 
Salzes, als des Hauptgewürzes der Speifen, 
und feßet immer voraus, daß ſolches nach Mothe 
durft von jeder Koͤchinn ohne Erinnern zu neh⸗ 
men fey. 

6) Die Tauben ftehen zwar nur in der zwenten 
Ortdnung als Wiictelfpeife unter dem edlen 
- Geflügel; die jege befchriebene Taubenpotage aber 

Fann ſchon zu Zeiten, vornehmlich in Städten, 
als eine Baftfpeife angefehen werden. Mur 
müffen die Tauben fein groß und anfehnlich fen. 
Zuweilen ift auch wohl SM mit unter dieſe 
Tauben zur Potage gebraͤuchlich. 


2) Tauben mit einer Reisſuppe. 


Die Tauben werden, wie vorhin bey der Potage 
geſaget worden, ſuͤr ſich beſonders halb gahr gekochet, 
worauf der gleichfalls für ſich in einem Töpfchen halb 
gahr gefochte Reis hinzu gethan, und beydes zuſam⸗ 
men vollends durchgefochet, und mit Butter und zer⸗ 

ftoßenen Muskatenblumen abgewürzet wird. | 
ı) Wäre die Suppe vom Neiße noch allzuduͤnne 
geblieben, fo. kann man beym Aufgeben geröftete 
— man Die Tauben fönnen 
u3 AU 


678 Fuͤnftes Kapitel, 


auch in Viertel zerfchnitten gekocht geweſen ſeyn. 
In der Schuͤſſel wird Musfaterinuß übergerieben. 
3) Diefes Gericht ift nur eine Mittelſpeiſe, und 
man kann aud) ftatt des Reißes felbft gemachte 
Nudeln nehmen. Diefe werden mit der von dem 
Zaubenfleifhhe genommenen Brühe gefotten, wor⸗ 
auf denn das Fleifch, wenn die Nudeln gahr find, 
wieder hinzu gethan wird, um ein wenig nod) das 
mit aufzufieden. Auch fann man nach Kap. 4. Nr. 
N 8. für fich in Waſſer gahr gefochte gemeine große 
Kloͤße gebrauchen, und damit verfahren, wie 

eben von den Nudeln ift gefaget worden. 


3) Tauben mit einer Suppe von gruͤnen 
Erbſen. 


Man muß junge gruͤne Erbſen gleich mit den Tau⸗ 
ben zuſammen kochen. Die Gewuͤrze ſind nur Butter 
und gruͤne Mayeranblaͤtter, oder allenfalls Peterſilien⸗ 
blaͤtter. Zuletzt leget man geroͤſtete Semmelſcheiben in 
die Schuͤſſel, gießt die Bruͤhe mit den Tauben daruͤber, 
daß die Scheiben darinn erweichen moͤgen. Die Tau⸗ 
ben werden in dieſer Suppe, zu Vierteln zerſchnitten, 
gekochet. Beym Anrichten in der Schuͤſſel muß man 
Muskatennuß obenher reiben. 

1) Wenn man jetzt, und in der Folge, angepfluͤck⸗ 
ser Blätter von unſern einheimiſchen Gewuͤrz⸗ 
kraͤutern gedenket, ſo heißt das ſo viel: ſie wer⸗ 
den nicht klein geſchaͤrbet, ſondern ganz, wie ſie 
von Natur gewachſen ſind, gelaſſen, aber von 
Staͤngeln befreyet. | 
3) Einige legen ein wenig Zucker zu diefen Erbſen, 
| deren in der Suppe eben nicht allzuviele feyn muͤſ⸗ 
fen, weil e8 alsdenn. Feine Suppe mehr wäre, 
3) Diefe Taubenfuppe ift eine Mittelſpeiſe. 
— M Kraͤu⸗ 
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4) Kraͤuterſuppe mit Tauben, 


Diefe Suppe wird gemacht nach Kap. 1. Nr. v2; 
und es ſteht frey, verlorne Eyer hinzu zu thun oder 
nicht. Die Tauben aber muͤſſen unzerfchnitten und 
gar in dieſe Suppe fommen. Und da man die 
Kräuter in der erften Frühlingszeit als das Neue vom 
Jahre ißt, fo hat man an diefer Suppe mit Tauben“ 
eine Gaſt ſpeiſe. | 


5) Tauben miteiner Speck: und Mayeranbruͤhe. 


Laſſet die Tauben meift gahr kochen, und feget Mein 
wuͤrfelicht gefchnittenen Speck in einem Tiegel oder 
Schmoltopf auf Kohlen, damit er gelbtiche brate;. thut 
grünen oder trodenen Mayeran hinzu, und: zulege 
auch ned) ein wenig Walzenmehl, welches nur gelbliche 
in dem: Speck werben muß, um davon die Brühe fer 
miſch zu machen; leget nun die Tauben, in Viertel 
zerſchnitten, in den Sped hinein, gießet von der Bruͤ⸗ 
be, darinn fie gefochet geweſen, fo viel nöthig dazu, 
und laffes alles in dem Tiegel, ober Schmoltopfe, ver» 
deckt zufammen ftofen. Beym Anrichten wird zerrie« 
bene Semmel übergeftreuer, u | 

1) Man-fann, flat des Specks bie Tauben: auch, fü 
zurichten. Sie werben in einem Echmoltopfe 
meift gahr gefchwiger, fobann Butter, Mayes 
ranblätter und Muskatenblumen hinzu gefüge, 
ganz zuletzt aber noch zerriebene Semmel, um bie 
Brühe ſemiſch zu machen. Einige werfen auch 
ganz wenig ächten Saffran dazu, um die Brühe 

gelb zu färben. | 

2) Diefes Gericht ift ats eine Mittelſpeiſe zu ach⸗ 
ten, und man fann daneben dicke Erbfen, dide 
Bohnen, dife Grüge, Hirfe, auch grüne Schnitte 
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bohnen nehmen. Es wird aber aud) allein, ohne 
Begleitung einer Worfoft gegeffen, wenn eine 
gute Suppe vorangegangen iſt. 


6) Tauben mit einer Zitronenbrühe. 


Wenn die in Viertel zereheilten Tauben gahr ger 
kochet find, und in einem Tiegel ein Stüdgen Butter 
zergangen, in welcher eine,fehr fein zerhackte Zwiebel, 
oder Bolle, aufbraten, und hierauf von der Brühe 
der Tauben, worinn fie gefochet. gemwefen, fo viel noͤ⸗ 
thig.ift, zugegoffen werden muß: fo wird Butter, ein 
Hoar boͤffel Weineflig, Zitronfcheiben, Muskatenblus 
men, ganz zuletzt aber klein gehackte Peterfilie noch hin⸗ 
zu gethan; worinn man die Tauben run etwas durch» 
ſchwitzen läßt. Endlich werden ein Paar Eyerbotter 
mit etwas zugegoffener Brühe abgerieben und zugegofe 
fen. Wenn man anrichtet, fo werben die Zitronſchei⸗ 
ben aus der Brühe über Die Tauben geleger. 

».1) Die zerhadte Peterfilie muß om allerlegten ans 
geſchuͤttet, und nur aufs allergelindefte einen Sud 
gehabt haben, damit ihre grüne Farbe nicht ver» 
ſchieße. Wenn man will, fann man aud) die 
‘Brühe mit Zucker verfüßen. 

0) — mit einer Zitronbruͤhe ſind eine Gaſt⸗ 
peiſe. 


7) Tauben mit einer Kapernbruͤhe. 


Man laͤßt in einem Schmoltopfe, oder tiefen ir⸗ 
denen Tiegel, Butter gelbbraun werden, leget die 
Tauben, in Viertel zerſchnitten, hinein, und laͤßt ſie 
verdeckt durchſchwitzen. Hierauf muͤſſen ſie mit noch 
hinzugegoſſenem kochenden Waſſer, Lorbeerblaͤttern, 
Thymian und Peterſilie, zu einer kurzer Bruͤhe ein 

J oo. ſtofen. 
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fiofen. Zuletzt fommen noch ein Paar Iöffel voll Ka⸗ 
pern, Korinthen, Zitronſcheiben,  Weineflig, Zucker, 
und etwas braun Mehl hinzu. Beym Anrichten were 
den die Zitronſcheiben über die Tauben hingeleget, und 
man hat fodann an biefem Gerichte eine Gaſtſpeiſe. 


8) Tauben mit einer Wein: und Korinthen | 
brühe, 


laſſet die in Viertel zerſchnittenen Tauber gahr ko⸗ 
chen „leget fi ie hierauf in einen Tiegel oder Schmoltopf, 
mworinn Butter gelbbräunlicht angebraten iſt, gießet 
Wein und etwas Taubenbruͤhe an, wuͤrzet aber noch 
mit Zitronſcheiben und Zucker, auch Lorbeerblaͤttern 
und Korinthen, laſſet es zuſammen in dem verdeckten 
Gefaͤße durchſchwitzen, und machet zuletzt die Bruͤhe mit 
einigen abgerührten Eyerdottern ſemiſch. Dieſe Tau⸗ 
ben find auch eine Gaſt ſpeiſe. 


9) Tauben mit einer Sardellenbruͤhe. 


Man muß die ganzen ungerfchnittenen Tauben in: - 
einem Echmoltopfe, oder tiefen Tiegel, über gelindem 
Kohlfeuer, ‚mit zuvor. gelbbraun gewordener Butter 
gahr ftofen; fie ‚hierauf herauslegen, fein gehackte 
Earbellen und. Zwiebeln aber, nebft ein wenig: Mehl, 
kochendem Waſſer und ganz wenigem Weineffig zufam« 
men fieden, und. diefe Brühe über die Tauben. in der 
Schuͤſſel hergießen. 

) Es iſt gar nicht noͤthig, zu dieſer Brühe eigent⸗ 
— liche Sardellen zu nehmen. Guter, und etwas 
gewäflerter Hering thut die naͤmliche Wirfung. 

2) Aud) fann man gebratene Tauben mit biefer 
Brühe übergießen. Sind es gebratene Tauben 
von dem vorigen Tage, fo laßt man fie in der 

Butter zuerft ein wenig wieder durchziehen, da⸗ 

Uu 5 mit 
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mit ſie nicht kalt zu Tifche kommen. Es ift aber 
dieſes Eſſen eine. fehr geachtete Gaſtſpeiſe. 


— Geſchmolte Tauben mit einer braunen 
Sauce. 


Beiege den Boden des Schmoltopfes mit But. 
- ger. oderi Spedfcheiben, hierauf Gewürzfräuter, als 
Thymian, Bafılicum und, Peterfilie, ganze Zwiebeln, 
ganzen Pfeffer , ganze Mägelein oder Nelken, ganzen 
Ingwer, und zwar nur. fehr wenig biefer Gewürze, 
Laß die Tauben ganz gelinde und fangfam in dem 
wohl verdeckten Topfe gahr werden. Sollte die 
Bruͤhe zu fehr einkochen wollen, fo muß etwas Fleiſch⸗ 
Brühe oder Waſſer zugegoffen werden Man nimmt‘ 
die Tauben mir Zurüdlaffung aller Gewürze heraus, 
und begießt fie mit folgender, alfo zu bereitender brauner 
Brühe. Klein gehackte Zwiebeln, $orbeerblätter, ges 
ftoßene Mägelein und etwas braunes Mehl. Dieſes 
wird mit halb Wein und halb Waſſer zu einer ſemiſchen 
Bruͤhe gekochet, aber beſtaͤndig geruͤhret, daß ſie nicht 
anbrenne, da man denn zuletzt noch Weineſſig, Zucker 
und zerriebene Zitronſchale hinzuthut. 
1) Man hat dieſe Bruͤhe gern hochbraun, welches 
von dem braunen Mehle abhaͤngt. Man thut 
Butter in einen Tiegel, laͤßt fie gelbbraun wer⸗ 
den, ruͤhret Mehl und ein wenig Zucker mit dem 
Kuͤchenloͤffel ſo lange, bis es feine hohe Farbe ers 
langet bat. 
2) Auch über gebratene Tauben ift diefe Brühe vor⸗ 
trefflich, und beyde. Brühen machen die Tauben 
- zu einer der geachterften Baftfpeifen. 


21) Tauben mit einer Kirſchenſauce. 


Zertheile die Tauben in zwey Hälften, und Foche 


fie im Woffer und Salze gahr. Mache nun, nad 
— P | vorbe⸗ 
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vorbeſagter Art, Mehl mit Zucker hochbraun, zer⸗ 
ſtoß ein Paar Haͤnde voll trockne oder gebackene Kir⸗ 
ſchen, thue Zimmt und zerriebene Zitronſchale, nebſt 
Weineſſig und Waſſer dazu, und laß es langſam uͤber 
Kohlen in dem Tiegel zuſammen kochen, daß es etwas 
ſemich werde. Streich es ſodann durch ein Haarſieb 
mit etwas gekochtem Waſſer, lege die Taubenhaͤlften in 
die mit Zucker etwas zu verſuͤßende Sauce, und laß es 
noch einmal auſſieden, daß von der Bruͤhe das Fleiſch 
durchzogen werde. Beym Anrichten wird Zucker und 
Zimmt übergeftreuet. 

1) Wenn kalte gebratene Tauben vorhanden ſind, 
ſo kann man ſie, in Haͤlften zerlegt, mit eben die⸗ 

ſer Kirſchſauce anıftofen. der | 
2) Diefe Tauben find als eine. Baftfpeife fehr in 


2) Tauben mit Stachelbeeren. 


Machdem die Tauben in Waſſer meift gahr geko⸗ 
chet ſind, werden die von Staͤngeln und Bluͤthe ent⸗ 
ledigten Stachelbeeren, ingleichen Zucker und Butter, 
ganz zuletzt aber geſtoßener Zimmt und fein zerſchnit ⸗ 
tene Zitronſchale hinzugethan. Beym Aufgeben wird 
Zimmt und Zucker, auf dem Rande der Schuͤſſel aber 
zerriebene Semmel geſtreuet. 
1) Man kann auch Landwein an bie Brühe gießen 
=: und mi fochen laſſen. Die Brühe wird femifch 
von den Stachelbeeren,, deren viele ſich vermüfen. 
2) Tauben mit Stachelbeeren find eine Baftfpeife. 


13) Tauben mit jungen grünen Erben, 


Sind die Tauben halb gahr gefochet, fo thue bie 
Erbfen. nebft Butter, Muskatenbiumen, und ine 
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bener Semmel, auch etwas Zucder hinzu, und laß 

Tauben und Erbfen fo gahr werden, daß und Brühe 

femifch ausfalle. 

7) Alle dergleichen Schüffeln werden auf * Ran. 
de mit zerriebener Semmel beſtreuet, wo eine ſe⸗ 
mifche Brühe ſich befindet. 

2) Wenn die Erbfen noch das Neue vom gehee 
ſind, ſo iſt dieſes Gericht eine Gaſtſpeiſe. Iſt 
es aber ſcon fpät im Fahre, fo bat man es. als 
; eine Mittelſpeiſe zu achten. | 


14) Tauben mit Vaſinaten. 


Die Paſtinaken werden in einem Schmoltopfe 
zum Feuer gebracht. Sind fie halb. gahr, "fo thut 
man die für ſich in einem befondern Topfe auch halb 
gahr gefochten Tauben, nebft ihrer Brühe, dazu, 
wuͤrzet mit Thymian, Peterfilie und Butter, und 
wenn Wurzeln und Tauben recht find, fo werden die 
Naftinafen unten: in der Schuͤſſel, die Tauben aber 
daruͤber angerichtet. 

1) Dieſes Eſſen iſt eine gemeine Speiſe im Som⸗ 
mer, wenn die Paſtinaken noch nicht ſuͤße find, 

Sind ſie aber im Winter ſuͤße, ſo kommen ſie 
nicht ſonderlich mehr auf den Tiſch des Mittel⸗ 
mannes. 
2) Tauben mit Rohlrabi werden eben ſo geko⸗ 
chet, mit Muskatenblumen aber gewuͤrzet. Sie 
ſi ind mit den gie gleichen Werthes. 


15) Tauben mit Blumenkohl. 


Die Tauben werden fuͤr ſich in Waſſer und Salz 
gahr gekochet. Den Blumenkohl aber muß man in 
— irdenen Schmoltopfe, mit Butter und der ab⸗ 

gegoſ⸗ 


Fleiſch. 685 


gegoſſenen Bruͤhe von den Tauben, Muskatenblumen 

und etwas zerriebener Semmel, die ganz zuletzt hinzu 

koͤmmt, meift gahr flofen. Man leget die Tauben 
hinzu, daß fi), durch ganz gelindes Anfieden, der 

Blumenkohlgeſchmack bineinziehen möge. 

1) Wenn der Blumenkohl in einer Caſſerolle oder 
verzinntem Gefäße geftofet wird, ſo verſchießet 
die weiße Farbe in eine bläufichte. Er foll nicht fo 
lange ſchmolen, bis daß er in Muß zerfallen muß. 

2) Tauben mit Blumenkohl find fo ziemlich für'eine 
Gaſt ſpeiſe zu halten. _ 


16). Taubenfricafiee. 


Um die Tauben zu fricaffiren, muß man felbige in 
Viertel, ja welches noch beffer, in Gedhstel, als Fluͤ 
gel, Bruft und Keulen, zerfchneiden, und fie-in einem 
Scmoltopfe mit Butter, Waffer, einer mit Melfen 
geſpickten Zwiebel, einem Bündlein Thymian, und ein 
wenig Eſſig gahr ſtofen. Zuletzt werden Eyerdotter 
abgeruͤhret, und mit der Bruͤhe vereiniget, wovon die⸗ 
ſelbe ſemiſch werden muß. 

1) Beym Anrichten werden das Buͤndlein Thymian 

und die Bolle weggeworfen. J. 
2) Man kann eben dieſes Fricaſſee auch mit ein 
Paar Söffeln voll Kapern, oder Zitronſcheiben 
verfegen. Es ift aber des Abends gemeiniglich - 
eine Baftfpeife. | | 


17) Tauben mit jungem Hopfen. 


Seget die in Viertel zertheiften Tauben in einem 
Schmoltopfe über Kohlen, leget weiß gebranntes 
Mehl, ein Bündlein Thymian, Peterfilie und Pfef—⸗ 
ferfraut mit Butter hinein, daß die Kräuter und 
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ges etwas abſchwitzen. Nun gießet Fochendes _ 
aſſer hinzu, und laſſet das Fleiſch gahr werden. 
Der junge Hopfen aber wird klein geſchnitten, einmal 
aufgeſotten, deſſen Waſſer in einem Durchſchlage ab⸗ 
geſeihet, und nebſt etwas zerſtoßenen Muskatenblu—⸗ 
men vollends gahr gekochet, zuletzt noch abgeruͤhrte 
Eyerdotter hinzugethan. 
1) Die Kraͤuterbuͤndlein werden auch hier, wie ſonſt 
immer damit geſchehen muß, weggeworfen. 
2) Diefes Eſſen gehoͤret allemal unter die Gaſt⸗ 
fpeifen. | ' 


18) Tauben mit Borsdorfer Aepfeln. 


Die in Sechstel zerfchnittenen Tauben müffen in 
Halb Waffer und Wein mit fleinfcheibig gefchnittenen 
Aepfeln, Korinthen und Zucker gahr ftofen. Die 
Bruͤhe wird zulegt mit braunem Mehle femifch gema⸗ 
het, und beym Anrichten Zimmt übergeftreuet, und als 


eine geachtete Gaſtſpeiſe aufgefeget. 


19) Braune Taubencompote, 


Schneide jede Taube in zwey Hälften, und durch⸗ 
ziehe fie mit weißem friſchſchmeckenden Spede. Nimm 
ferner hochbraun gemachtes Mehl, wie foldyes oben 
Nr. 10, befchrieben ift, und fein gehackte Zwiebeln, 
und Jaß die Tauben in dem Schmoltopfe verdeckt über 
gelinder Hige durchfchwigen Wenn fie meift gahe 
find, fo fege noch halb rorben Wein und halb Waſ⸗ 
der, nebft Elein gefchnittener Zirronfchale, Nelken und 
$orbeerblättern dazu, daß die Brühe etwas furz eine 
kochen müffe, 

1) Man hat aud) eine weiße Taubencompote, ba 
anftate braunen Mehls weiß gebranntes, und 
= ſtatt 
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ſtatt rothen Weins weißer genommen, die Bruͤ 
he aber zuletzt mit einigen abgeruͤhrten Eyerdot. 
tern femifch gemachet wird. Weiß gebranntes | 

Mehl wird aber fo gefertige, Man läße Bu 
ter in einem Tiegel recht heiß, aber nicht braun 
werden, und rühret ſo viel Mehl Hinzu, daß es 
ein Brey werde, der ſtets umgerübret, aber nicht . 
braun gemachet werden muß. Man bedienerfih 
deffen, werm die Brühe nicht braun, fondern 
weiß werden foll; dergleichen aud) Nr. 17. 3u den 
Tauben mit jungem Hopfen angegeben worden. 

23) Die Taubencompoten werden meiftens des Abends, 
nad) einer guten Suppe, als eine fehr geadıtete 
Goftipeife aufgefeget, wiewohl fie auch des Mike 
tags zu Zeiten auf den Tifch kommen. 


20) Taubenragout mit Champignons, 


$eget die ganzen ungerfchnittenen Tauben in einen 
großen flachen Tiegel, oder in einen geräumigen 
Schmoltopf, ‚mit den Brüften auf den Boden in gelbe 
braun gewordene Butter, daß fie daran ein wenig 
braun fehmolen; gießt fodann Fochend Waſſer nad) 
Morhdurft Hinzu, wuͤrzet die Brühe durch eine mit 
Nelken beſteckte Zwiebel, einige Bündlein Kräuter 
von Peterfilie, Boſilicum und Thymian, auch $ore 
beerblätter, und laffet e8 zu einer kurzen Brühe eine 
fofen. Endlich werden in ganz dünne Scheibgen zer⸗ 
ſchnittene Champignons, die friſch oder getrocknet feyn 
Können, mit etwas braunem Mehle hinzugerhan und 
noch mit durchgeftofer. | 
1) Diefe Tauben mit Champignons find eine aus⸗ 
nehmend gute Gaſtſpeiſe. 
2) Man kann auch ſtatt der Champignons Morcheln 
nehmen, aber Champignonspuder anſtreuen. 
21) Ge⸗ 
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27) Gemeiner Taubenragouf 


Gebratene Tauben müffen, in Viertel zerſchnitten, 

mit Weineflig, Wafler und Butter, etwas Musfaten« 

blumen, Sorbeerblättern und Zitronfcheiben in einem 

verdeckten Tiegel durchgeftofet, die Brühe zulegt aber 

entweder mit braunem Mehle oder abgerührten Eyer« 
bottern ſemiſch gemadhet werden. 

1) Die gebratenen Tauben dürfen nur falt, in war 
men Tagen vom vorhergehenden Mittage, in Fals 
ten Tagen aber wohl von längerer Zeit her feyn. 
Man Fann daher, wenn man einmal Zeit und 
Mühe mit Taubenbraten fich genommen hat, für 
eine künftige Mahlzeit auf einen Taubenragout 
Ruͤckſicht nehmen. 

2) Dieſer Taubenragout iſt nur eine Mittelſpeiſe. 


22) Hoher Taubenragout. 


Nimm gebratene und in Haͤlften zerſchnittene 
Tauben, lege ſie mit friſcher ungeſalzener oder ausge⸗ 
waſchener Butter in einen breiten flachen Tiegel, hacke 
Zwiebeln und guten Hering, oder Sardellen, zu einem 
Breye, ber mit etwas Mehl vermifcher wird. Brate 
einige Schnitten eines guten Schinkens in Butter, 
zerfchneide fie, nachdem fie gebraten, in Fleine Wür« 
fel, Zitronſcheiben desgleichen, thue fie nebſt Braten⸗ 
bruͤhe, ober in Ermangelung derſelben, mit halb Wafe 
fer und halb Wein in den Tiegel, und laß alles durch⸗ 


ſtofen. 
9 Dieſer Ragout hat daher den Namen, daß er 
ben vorhergehenden, in Anfehung eines böhern, 
durch Hering oder Sardellen, und durd) geräus 
cherten Schinfen hervorgebrachten Geſchmackes, 
übertrifft, 
3) Man 
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2) Man kann hart gekochte, hierauf aber, in groͤb⸗ 
liche Stuͤcken zerhackte, auch noch) etwas in But⸗ 
ter angebratene Eyer, wie aud) eben fo behandelte 
Würfel von Semmel überperftreuen, und hat 
fodann eine Hauptſpeiſe. 


23) Tauben auf dem Roſte. 


Gebratene kalte Tauben werden in zwey Hälften 
gefchnitten, und nachdem fie mit weißem Brodte oder 
Semmel, klein gefchnittener Peterfilie, Salz und 
Pfeffer, auc etwas Butter in» und auswendig bes 
fchmieret und überftreuet worden, auf einem eifernen 
Roſte über Kohlen gebraten, 
1) Diefe Tauben werden zu Sallat gegeffen, oder 
“ braune Butter, mit etwas Weineſſig, als eine 
Sauce überbergegoffen. — 

2) Geroͤſtete Tauben ſind eine Mittelſpeiſe, die 
man auch wohl nur allein mit Butter beſtreicht, 
hierauf aber mit klein geſtoßenem Pfeffer beſtreuet. 


24) Geroͤſtete Tauben im hohen Gout. 


Wenn die Tauben in einem Tiegel oder Echmols 
topfe, mittelft untergelegten Scheiben Epef, Butter, 
fein gehacten Zwiebeln und Peterfilie, oder Thymian, 
ziemlich abgeftofee, und hierauf noch mit ein wenig 
zugegoffener Fleifhbrühe oder Waſſer gekochet wors 
den: fo nimmt man fie vom Feuer, daß fie fühl wer⸗ 
den. Man fehret fie fobann in dem Fette, baritin fie 
geftofet worden, über und über um, beftreuet fie mit 
geriebener Semmel, Flein gefchnirtener Peterfilie und 
Pfeffer, und läßt fie auf dem Roſte über Kohlen braun 
werden. =. | 

1) Ueber diefe Tauben wird gemeiniglic; eine Sar⸗ 
dellenfauce beym Anrichten bergegoflen, 
Hausmuiter I Band, Er 2) Wenn 
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3) Wenn Speifen auf dem Rofte gebraten werden, 
fo muß felbiger ‚mit einem Ziegelfteine fein blank 
abgerieben fern, daß fein Eifenroft an die Spei⸗ 
fen fommen fönne. | 

3) Diefe Tauben find eine Hauptſpeiſe, und die 
Sauce wird nicht über, fondern unter die Tau⸗ 
ben gegoffen. . 


25) Eingebackene Tauben. 


Diefe Tauben beißen fo, weil fie mit, einem Teige 
überzogen, und darinn gebacken werden. Der Teig 
oder die Maffe aber beſteht aus der Leber und dem 
Magen der Tauben, einem Stücfgen geräucherten 
Schinfens, welches mager und fett neben einauder 
feyn muß, Zwiebeln, geriebener Semmel, ein Paar 
Eyern, etwas Butter und Mehle, auch Musfaten« 
blumen, welches alles recht fein zerhacket und zu einem 
Zeige vereiniget wird. Die Tauben, welche in Hälfe 
ten zerfchniften, mit einem Stücgen Butter halb gahr 
geftofet worden, müffen nun mit diefer Maſſe eines 
Queerfingers hoch beftrichen, jede Hälfte in Papier, 
welches mit Butter beftrichen ift, eingeroicfelt, und auf 
dem Roſte vollends gahr gebraten werden, 

1) Man muß diefe Tauben über fehr gelindem Koh 
fenfeuer allmälig vöften, damit das Papier nicht 
anbrenne. 

2) Es wird eine beliebige Sauce, die allenfalls nur 
braune Butter, mit Weineſſig oder eingerröpfels 
tem Zitronenfafte feyn kann, dazu gegeben, Diefe 
Tauben aber find jederzeit eine Hauptſpeiſe. 


Auf fo vielerley Weife kann nun das Taubenfleif 
in der Küche verändert werden, Man findet auf dem 
$ande befonders viele Käufer, in weldyen ber Hauss 

vater 


vater die Tauben auf dem Tiſche mehr leider als lieber. 
Diefes koͤmmt nun wohl aus feiner andern Urfache ber, 
als daß die Tauben, damit fie nicht ausfliegen, ges 
fehwinde hinter einander weggegeffen, aber faſt nur 
auf zwey⸗ bis dreyerley Art zubereitet werden. Man 
muß fie daher durch) veränderte Zubereitungsart, deren 
‚bier an die fünf und zwanzig und darüber befchrieben 
find, wieder in Achtung zu bringen ſuchen. Es find 
nody mehrere Bereitungsarten in der Kuͤche gebräuch. 
ih, man fann fie aber aud) nach obigen Muftern 
leicht nachmachen, weil man hier nicht weitläuftiger 
bat feyn wollen, 

Bey Huͤhnern, Kapaunen und Kalbfleifche laffen 
ſich eben diefe vorbefchriebene *Bereitungsarten größten. 
theils aud) anbringen, daher man fid), um nicht zu 
meitläuftig zu feyn, darauf beziehen will, Es follen 
daher von Hühnern und Kalbfleifcye nur noch einige we⸗ 
nige Gerichte befchrieben werden, die, in etwas mehr 
oder weniger verändert, bereitet werden, 


26) Potage von Huͤhnern. 


Es ift die Potage von Hühnern mit ber Potage 
von Tauben Mr, ı, der Zubereitung nach, einerley, 
und man nimmt meiftens dazu alte Hühner, oder auch 
Kapaunen. Man fann aber nad) der Vielheit der 
Tifchgäfte, wenn man nur ein altes Huhn oder nur 
einen Kapaunen in einer Schüffel haben will, noch 
Tauben dazu fochen, die gleicdy dem Huhne oder dem 
Kapaun ganz gefocher werden müflen. Es merden 
daher diefe Tauben in der Scyüffel, beym Anrichten, 
rings um das Huhn ober den Kapaunen umbergeleget, 
und gleich beym Aufgeben der Potage oder Suppe 
auf dem Teller mit vorgeleget, damit in der Schüffel 
Daum werde, die Potage heraus zu ſchoͤpfen. Es 

Er 3 wird 


⁊ 
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wird aber entweder eine ganze, ober nur eine halbe 
Zaube auf jedem erften Teller mit der Potage zugleich 
vorgeleget; zuletzt aber von dem zerlegten Huhne oder 
Kapaunen ein eigner Teller beleget und bey Tifche her» 
umgegeben, damit fich ein jeder feine Portion davon 
nehmen fönne. Wenn man auf nur befagte Weife die 
Tauben in der Potage mit Hühnern oder Kapaunen 
vereiniget hat, ſo ſparet man an letztern, und hat doch 
eine Hauptſpeiſe auf dem Tiſche. 


27) Mit Hering geſpickte Huͤhner. 


Laſſet das Huhn oder den Kapaunen mit Waſſer 
ankochen, daß das Fleiſch noch nicht ganz gahr ſey. 
Zerſchneidet nun friſchen oder eingewaͤſſerten Hering 
in ſolche laͤnglichte Striemeln, daß ſie, wie Speck, 
mit der Spicknadel durchs Fleiſch koͤnnen gezogen wer⸗ 
den. Es wird aber der Hering durchgezogen, wenn 
das Fleiſch vom Ankochen wieder erkaltet iſt. Wenn 
das Huhn mit Hering aber geſpickt iſt, ſo zerſchneidet 
es in ſeine Theile, gießt Huͤhnerbruͤhe in einen Tiegel 
oder Schmoltopf, thut Butter dazu, und laſſet das 
Fleiſch uͤber gelinder Hitze gahr ſchmolen. Zuletzt wuͤr⸗ 
zet noch die Bruͤhe mit Ingwer, Pfeffer und Musfas 
tenblumen, und macher die Brühe mit klein geriebener 
Eemmel etwas ſemiſch. 

1) Um dieſes Eſſen zu einem recht hohen Gout bin« 
auf zu bringen, laffen einige auch die in Stücken 
zerfchnittene Heringsmilch, mie aud) noch in klei⸗ 
ne Würfel zerfchnittenen Hering in der Brühe 
neben dem Fleiſche mit einfchmolen. Es fann 
auch in Stücken jr. Kalbfleiſch eben fo bes 
handelt werden. 

2) Mit Hering: gefpickte Hüßner find eine hochgeach⸗ 
tete Baftfpeife. 


28) Huͤh⸗ 
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28) Huͤhnercapilotade. 


Es werden gebratene Huͤhner, Kapaunen, auch 
Rebhuͤhner, in Stuͤcken zerſchnitten, in einem Tiegel 
mit Butter, Waſſer, Wein, auch etwas Weineſſig, 
Zitronſcheiben, ein wenig Zucker und Nelken durchge⸗ 
ſtofet, und endlich die Bruͤhe mit braunem Mehle ſe⸗ 
miſch gemachet. 

1) Man pfleget die Capilotaden gemeiniglich nur des 

Abends auf den Tiſch zu bringen. | 
2) Hühnercapilotaden find Baftfpeife. 


29) Geklopft Kalbfleiſch. 


Nimm aus der Keule Fleiſch ohne Haut und 
Sehnen, ſchneide es in dünne Scheiben, und zerflo« 
pfe es mit dem Rüden des Küchenmeffers auf beyden 
Seiten immer dicht an einander über, lege es in einen 
breiten irdenen Tiegel mit Butter, und decke es zu, daß 
es meift gahr werde. Thue nun etwas Wein, geries 
bene Semmel, geriebene Zitronſchale, auch Zitronen« 
faft und geriebene Muskatennuß dazu, um damit 
durchzuſchwitzen. Mache zulegt noch die Brühe mit 
Eyerdottern ſemiſch. i 

1) Diefes geflopfte Kalbfleifch ift gemeiniglich ein 
Abendeffen, doch kann es zu Zeiten des Mittags 
bereitet werben. 

2) Es ift aber daffelbe eine Baftfpeife, 

3) In Butter gebratenes Ralbfleifch ift, mie 
voriges, in dünne Scheiben geſchnittenes und auf 
beyden Seiten geflopftes Fleiſch, welches dünne 
mit Mehl beftreuet, in brauner Butter gahr ges 
braten, mit diefer Butter angerichtet, und mit 
Beh Deore, hierauf aber auch als eine 
Gaſtſpeiſe geachtet wird. 

A Lr3 4) Eben 
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” Eben fo behandeltes Kalbfleiſch kann man mit 
einer Sardellenbrühe fo bereiten, daß man Hes 
ring mit etwas Mehl und einem Stüdgen Butter 
ganz Flein hacke, und in der Butter, worinn das 
Kalbfleiſch geftofee worden, durchkochen laſſe; 
und es iſt leicht zu denken, daß auch dieſes eine 
Gaſtſpeiſe ſey. 


30) Kalbfleiſch in großen Scheiben. 


Schneide einige dicke Scheiben aus der Keule, 
die etwas geklopfet, mit Mehl beſtreuet, und in brau⸗ 
ner Butter auf beyden Seiten braun gebraten werden. 
Gieß nun kochend Waſſer mit Lorbeerblaͤttern, Zwie⸗ 
beln mit Nelken beſtecket, einigen Koͤrnern ganzen 
Pfeffer, und einem Kraͤuterbuͤndlein von Peterſilie, 
Baſilieum und Thymian dazu. Beym Anrichten 
wird die etwas ſemiſch gewordene Bruͤhe durch ein 
Haarſieb geſtrichen, das Kraͤuterbuͤndlein weggewor⸗ 
fen, die mit Nelken beſteckten Zwiebeln aber wieder, 

‚zum Zierrath, uͤber das Fleiſch in der Schuͤſſel hin⸗ 
geleget. 

1) Wenn man dieſem Eſſen einen hoͤhern Ges 
ſchmack geben will, ſo werden einige Scheiben 
von geraͤuchertem Schinken mit in die Bruͤhe zum 
Durchkochen eingeleget, welche aber beym An⸗ 
richten nicht in die Schuͤſſel kommen muͤſſen. Syn 
biefem Falle aber wird defio weniger Butter zur 
Brühe genommen, Man muß fie mie braunem 
Mehle ſemiſch machen. 


2) Auch dieſes Kalbfleiſch iſt eine Gaſtſpeiſe, die 
ſo wohl des Abends, als des Mittags, gegeſſen 
wird. 


31) Kaͤl⸗ 
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31) Kaͤlbergekroͤſe. 


Man kochet das Gekroͤſe mit Waſſer, und wenn 
es eingekochet iſt, ſo wuͤrzet man es mit Butter, Thy⸗ 
mian, Peterſilie und Muskatenblumen. Die Bruͤhe 
wird mit geriebener Semmel ſemich gemachet. Es 
iſt das Gekroͤſe nur eine Mittelſpeiſe. 


32) Kaͤlbergeſchlinge. 


Zuerſt wird das Geſchlinge in Waſſer gahr geko⸗ 
chet, hierauf in einem Tiegel oder Schmoltopfe Butter 
zerlaſſen; worinn eine fein gehackte Zwiebel nur weiß, 
aber nicht braun gebraten, darneben vom Geſchlinge 
Bruͤhe, ſo viel noͤthig iſt, zugegoſſen, mit Muskaten⸗ 
blumen gewuͤrzet, die Bruͤhe aber mit geriebener Sem⸗ 
mel ſemiſch gemachet werden muß. 

1) Zum Geſchlinge gehoͤret Herz, Lunge und Leber, 
welche, in laͤnglichte Schnitten zertheilet, ſtofen 
muͤſſen. Es iſt eine Mittelſpeiſe. 

2) Die Kalbsleber wird auch gebraten. Man 
muß fie fein fpiefen, und an einem Spießgen fo 
gelinde braten, daß fie zwar gahr, aber ohne eine 
harte Dberrinde oder Krufte ſey. Sie ift zur 
Mord eine Baftfpeife, wenn in der Eil Feine an« 


dre aufzubringen ift, 

3) Noch ift es gebichlih, daß die in Waffer 
gahr gefochte und Hierauf erfaltete Leber auf ei⸗ 
nem Deibeifen zart zerrieben, mit vier angefchla« 
genen Eyern, Korinthen und Musfatenblumen 
zu einem runden Teige gebildet, in dem Kalbs⸗ 
nege eingefchlagen, zugenähet und in einen Ties 
gel mit Butter gebraten, der Faden aber beym 
Anrichten ausgezogen, und die Butter umher ges 
goffen werde. Diefe geriebene Leber ift der ges 


bratenen gleich zu halten. 
Er4 83) Kalbe» 





⸗ 
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33) Kalbskopf. 


Ein Kalbskopf muß feine Haut, die zum Abgan⸗ 
ge der Haare gebrühet wird, behalten, und nebft der bers 
‚ausgefchnittenen Zunge, auch beygelegten ebentalls abge⸗ 
brüberen Füßen in Waffer gahr gefocyet werden. Nach- 
den der Kalbsfopf aus dem Waſſer genommen und 
abgefühlet worden; fo bricht man ihm die Kinnbacen 
heraus, das Backenfleifch wird abgepuget und überall 
alles unfaubere hinweggethan, die Hirnfchale oben ges 
Iöfet, die beyden Knochen herausgenommen , und in jes 
den etwas Gehirn, welches vorher mit zerftoßenem Pref- 
fer und Salz durdymenger worden, gethan, und an die 
Seite des Kopfes in der Schüffel hingeleget, alles ab« 
laufende Waſſer aber rein abgegoflen. Die nun dars 
über zu gießende Sauce ift folgende. Würfelicht zer, 
fhnittener Speck, und eben fo zerfchnittenes weißes 
Brod oder Semmel werden in einem Tiegel, nebft eis 
ner zerhackten Zwiebel, welche letztere nur gefblicht, und 
nicht braun werden muß, gebraten; bierauf-thut man 
noch Hinzu in feine Scheibgen zerfchnittene geräucherte 
Knackwurſt, Nelken, Mayeran, Effig und erwas Zus 
fer, ganz zufegt aber noch große und kleine Kofinen, 
nebft jerriebenem weißen oder fhmarzen Brodte. Dier 
fe femifch gewordene Sauce wird über den Kalbskopf, 
um welchen die Füße hergeleget worden, ausgegoflen. 

ı) Wenn man nicht das in Würfel zerfchnittene 
Brod oder die Semmel in dem Epede braten 
will, fo geſchieht ſolches befonders in Butter. 

2) Grobes fehwarzes Brod giebt der Sauce einen 
weit beffern Geſchmack, als Semmel oder weißes 
DBrod, Man muß die braune Dberrinde von 
ſchwarzem Brodte wenigfteng zulegt anreiben, 
Fehlet es an diefem letztern, fo hat die Sauce ei« 

nen fehr matten Geſchmack. 

3) Die 
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3) Dieſer Kalbskopf iſt bey vielen eine Gaſtſpeiſe, 
und es ſind noch einige andre Zubereitungsarten 
hin und wieder uͤblich; ſie kommen aber mit der 
vorgedachten nicht in Vergleichung, weil ſie von 


keiner in Anſehung des guten Geſchmacks uͤber⸗ 
troffen wird. 


34) Gebackene Kaͤlberfuͤße. 


Wenn bie Kaͤlberfuͤße in Waſſer gahr gekochet find, 
ſo ſetzet man einen Tiegel auf Kohlen, worinn Butter 
zerlaſſen wird, um damit die Fuͤße zu backen; nachdem 
ſie in einem von Mehl und Eyern gemachten Teige, der 
nicht ſonderlich ſteif ſeyn muß, uͤber und uͤber eingewaͤl⸗ 
zet worden. Beym Anrichten wird geriebene Semmel 
uͤbergeſtreuet, und dieſe ſo gebackene Fuͤße als eine 
Mittelſpeiſe angeſehen. 


35) Enten: und Gaͤnſefleiſch. 


Es wird fowohl das Fleifh von Enten als Gänfen 
gemeiniglich mit einer Worfoft gekochet, und es iſt in 
dem dritten Kapitel ſchon vieles davon gefager worben, 
Die Vorfoften aber, mit welchen diefes Fteifch zugleich 
gefochet wird, find Gartengemächfe: weißer und Sa⸗ 
voyerkohl, Paftinafen, Peterfilienwurzeln ‚ Märkifche 
Rüben, Kohlrabi und Kohlrüben, 

Enten. und Gänfefleifch mit weißem oder 
Savoperfobl bereitet man fo, daß das Fleiſch erſt 
halb gahr gefocher, hierauf aber der Kohl hinzugethan, 
mit klein geftoßenem Pfeffer gewürzet, die Brühe zu⸗ 
feßt mit geriebener Semmel ſemiſch gemachet, beym 
Anrichten aber auch ber Rand der Schuͤſſel mit gerie⸗ 
bener Semmel beftreuet werde. Es wird in diefem 
Gerichte das Enten» und Gänfefleifh als ‚eine Wit 

Ir 5 tels 
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telfpeife, gerfchnirten gefochet; und die Gänfe fo wohl 
als die Enten müffen nicht fo fett als zum “Braten ges 
nommen werden. 

Will man aber eine Baftfpeife haben, fo muß 
man die Ente ganz und unzerfchnitten in dem Schmol» 
topfe, mit weißen oder mit Savoyerkohle, auf 
vorgedachte Art kochen. 

Das ſo genannte Gaͤnſeklein, beſtehend aus 
Kopf, Hals, Fluͤgeln, Leber, Magen, Herz und 
Pfoten, die mit dem Gedaͤrme bewi delt find, mird 
auc) mit weißem und Savoyerfohle eben fo als eine 
Wirtelfpeife berätter, | 

Wenn Enten: und Gänfefleifch mit Paftina- 
Een und Peterſilienwurzeln zu kochen ift, fo muß das 
Fleiſch nur erft angefochet haben, worauf die Wurzeln 
fofort zugerhan werben. .Das Gewürze an den Paftis 
nafen ift Thymian, an den Peterfilienwurzeln aber 
Mererfilienblätter. Auch das Gaͤnſeklein kann mit dies 
. fen Wurzeln gefochet, alle drey Gerichte aber nur als 
Mircelfpeife geachtet werden. 

Enten» und Gaͤnſefleiſch, auch das Gaͤnſe⸗ 
klein, mit Maͤrkiſchen Ruͤben, weiden, wie eben 
nur erwähnte Wurzeln, gekochet. Das Gewürz aber 
ift klein geftoßener Pfeffer, auch wohl ganzer Kümmel, 
Die Brühe wird mit zerriebener Semmel ſemiſch ge» 
made. Es ift diefes Fleiſch ſodann eine Mirttel— 
fpeife, in $ändern aber, wo diefe Rüben nicht gebauet 
werden, find fie mit allen Fleiſchſpeiſen eine geachtete 
Gaſtſpeiſe. 

Iſt das Enten, und Gaͤnſefleiſch aber einges 
pöfelt, fo muß es allein für fih, und die Vorkoſt 
aud) für ſich allein gefochee werden. Go fann 
aud) wohl das Fleifh, wenn es frifch ift, für ſich al« 
lein aus Waffer und Salz gefocher, die für ſich allein 
gekochte Vorkoſt aber daneben aufgefeget, und denn 

mit 
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"mit gegeſſen werden. Es iſt aber dieſes nicht ſonder⸗ 
lich gebraͤuchlich. | 

Noch ift zu wiſſen, daß auch in Sändern, wo man 
bie Märfifhen Rüben felbft bauet, eine Gaftfpeife 
daraus gemachet wird; wenn eine, oder mehr ganze 
und unzerfchnittene Enten damit gekochet werden, 

Reblrabi und Rohlruͤben mit Enten. und 
Gaͤnſefleiſch werden wie die Märfifchen Rüben ges 
kochet und gegeffen. 

Enten⸗- und Gänfefleifch, auch das Gaͤnſe⸗ 
klein, mit Zwiebeln ift eine fehr beliebte Mittel— 
ſpeiſe. Das Fleiſch muß foft gahr feyn, um die Elein 
gefchnittenen Bollen, nebft Kümmel, hinzu zu thun. 
Die Brühe erhält ganz zulegt noch einen Zufag von ges 
riebener Semmel, F— 

Eben dieſes Fleiſch kochet man auch mit Maye⸗ 
ran, deſſen Blaͤtter entweder gruͤn, oder trocken, an⸗ 
geleget werden, wenn das Fleiſch meiſt gahr iſt. Ge⸗ 
riebene Semmel koͤmmt auch zu der Bruͤhe, damit ſie 
nicht duͤnne bleibe. 

Gaͤnſeſauer heißt, wenn man Enten⸗ und Gaͤn⸗ 
ſefleiſch, auch das Gaͤnſeklein, fuͤr ſich allein, das 
gebackene Obſt, Birnen und Pflaumen, auch fuͤr 
ſich allein gahr kochet, beydes in einem Keſſel hierauf 
vereiniget, Enten. oder Gaͤnſeblut durch einen Durchs 
ſchlag nebft etwas Eſſig hinzugießt, und diefes af 
les, nebft Nelken und Sorbeerblättern, auffochen läßt, 
Da von der Brühe, worinn das ;Fleifch gekochet wor« 
den, ein Theil mit in den Keffel fömmt: fo muß man 
fie nicht zu fehr gefalzen haben. _ Auch muß man den 
Efiig Fennen, damit er dem Gänfefauer nicht zu wiel 
Säure gebe. Semmel hingegen darf nicht zur Bruͤ⸗ 
be fommen, weil folhe von dem Blute ſchon femifch 
werden muß. Die Pflaumen fönnen etwa den dritten 
Theil des gebackenen Obſtes ausmachen. Einige neh. 

men 
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men auch nur allein grüne Kochbirnen, und hun auch 
wohl gemeine Klöße dazu. Ob übrigens ſchon diefes 
Gänfefauer gemeiniglich gern gegeffen wird, fo ilt es 
doch nur für eine gemeine Speife zu halten, die in 
der Familie genoffen wird, 


36) Lammfleiſch. 


Das Lammfleiſch wird meiſtens in einer Potage 
mit Sauerampfer ald eine Mittelſpeiſe, auch als 
Sricaffee gefocher und gegeffen. Die Bereitungsar« 
ten gleichen denenjenigen, die Mr, ı. und Mr, 16, be 


ſchrieben ſind. 


37) Hammelfleiſch mit weißem Kohl. 


Man kochet das Fleiſch balb gahr, worauf der 
zerkloͤbte weiße Kohl hinzugethan, mit Nelken und 
Pfeffer gewuͤrzet, die Bruͤhe aber mit geriebener 
Semmel ſemiſch gemachet wird. Beym Anrichten 
muß geriebene Semmel uͤbergeſtreuet werden; welches, 
wie ſchon oben erinnert iſt, eine Regel fuͤr alle Speiſen 
ſeyn muß, deren Bruͤhen mit Semmel oder Mehl ſe⸗ 
miſch gemachet werden. 

1) Wenn dieſes Gericht das Neue vom Jahre iſt, 
ſo hat man daran eine Gaſtſpeiſe, außerdem aber 
nur eine MNittelſpeiſe. 

2) Hammelfleiſch mit Maͤrkiſchen Rüben, 
Rohlrsbi, Robl. und Stechrüben, auch 
Savoyerkohl, muß eben fo gefochet, und als 
das Meue vom Fahre zur Bajtfpeife, fonft aber 
nur zur Mittelſpeiſe; mit Kohlrabi, Kohlruͤ⸗ 
ben und gemeinen Stefrüben, in der fpätern 
Jahrszeit aber nur zur gemeinen Speife die 


nen, 
3) Zu 
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- 5) Zu aller Jahrszeit kann man, naͤmlich fo lange 

| Küben zu haben find, an den Maͤrkiſchen Ruͤ⸗ 
ben mit einer Hammelkeule eine geachtete 
Gaftfpeife haben, wenn die Keule gebraten, diefe 
Ruͤben aber für ſich gahr gefochet werden... Man 
nimmt die gebratene Hammelfeule, und vereinis 
get fie in einem großen Schmoltopfe mit den vor. 
bin gahr gefochten Rüben, daß fie über gelindem 
Kohlfeuer durchſchwitzen. Allzulange muß diefes 
richt gefchehen, damit der “Braten feine braune 
Farbe nicht verliere und gefochtem Fleiſche ähnlich 
werde. Es ift der Zweck erreichet , wenn ſich von 
den Rüben und ihrer Brühe ein Gefhmad in den 
“Braten hineingezogen hat. 


38) Hammelfleifch mit Bollen, 


Es muß das Hammelfleifch faft gahr feyn, ehe 
die Fein gefchnittenen *Bollen mit Kümmel daran fon 
men; auch wird die Brühe mit geriebener Semmel fe 
miſch gemachet. 

1) Man pfleget zu dieſem Eſſen gemeiniglich viel 
Bollen anzuſchneiden, welche durchs Kochen nicht 
hart, fondern weich auf den Tiſch kommen muͤſſen. 
Auch pflegen einige ſtatt der Zwiebeln nur 
Schnittlauch zu nehmen, um damit die Bruͤhe 
recht gruͤn zu machen. Wenn Hammeifleiſch 
und Bollen das Neue vom Jahre ſind, ſo iſt die⸗ 
ſes Gericht eine Gaſtſpeiſe, in der Folge aber 
nur Familienſpeiſe. 

2) Beſtaͤndig aber bereitet man eine Gaſtſpeiſe, 
wenn eine Hammelkeule in einem Schmoltopfe 
faſt gahr, und die kreuzweiſe angeſchnittenen 
Sollen mit Kuͤmmel ſodann hinzugethan wers 

den. Es muͤſſen der Bollen recht viel ſeyn, F 
ie, 
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fie, als eine völlige mit gekochte Vorkoſt anzu 
fehen find, 


39) Hammelfleifch fit Mohrruͤben. 


Wenn im Fruͤhjahre die Mohrruͤben noch jung, 
und noch etwas rar find, fo kochet man fie dergeftalt, 
daß bas Fleiſch im Schmoltopfe halb gahr fey, die 
Mohrrüben hinzugethan, und mit Plein gefchnirtenen 
Zwiebeln und Peterfilie gewuͤrzet, die Brühe aber mit 
zerriebener Semmel ſemiſch gemachet werde, 

ı) Diefes Eſſen, als das Neue vom Jahre, ift 
eine Gaſtſpeiſe. 

2) Wenn in der fpätern Jahrszeit Hammelfleiſch 
mit Mohrruͤben gekochet wird, ſo iſt es allein 
Familien ⸗oder gemeine Speiſe, und die Mohr« 
rüben, wenn fie groß und ausgewachfen find, wers 
ben gemeiniglidy für fich allein gefochee. Wenn 
Poͤkelhammelfleiſch gefocher wird, fo fann man 
die Brühe nicht zu diefer Vorkoſt gebrauchen, 
welches aud) in Anfehung aller übrigen zu bemer⸗ 
fen ill, 


40) Hammelfleifch mit Brechbohnen. 


Das Fleiſch muß faum halb gahr fenn, wenn die 
in drey oder mehr Stuͤcken zerbrochenen Schweizerboh⸗ 
nen hinzugethan, und mit Pfefferkraut und Peterſilie 
gewuͤrzet werden. 

1) Dieſes Gericht iſt nur eine Mittelſpeiſe. 

2) Die Peterſilie muß nicht zu fruͤhe angethan wer⸗ 
den, weil fie dem Eſſen leicht eine Säure zuzies 
ben fann. Man muß fich diefe Erinnerung bey 
‚allen Speifen gefaget fenn laffen, an welchen Pes 

terfilie gebrauchet oder gekochet wird, 


41) Ham⸗ 
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4) Hammelfleiſch mit Ertuͤffeln. 


Auch hier muß das Fleiſch ſchon halb gahr ſeyn, 
wenn die in Scheiben zerſchnittenen, wohl abgeſchaͤlten 
Ertuͤffeln angeleget werden. Man wuͤrzet allein mit 
angeſchaͤrbter Peterſilie. 
1) An die Brühe muß feine zerriebene Semmel 

fommen, aber wohl auf den Rand der Schuͤſſel 
beym Anrichten geftreuer werden. Die Ertüffeln 
müffen fehon felbft die Brühe ſemiſch machen. 
2) Hammelfleifch mie Errüffeln find zu allen Zeiten 
nur Samilienfpeife. 
Hauptanmerkung. Syn vielen Häufern 

‚wird die Vorkoſt erft mit Waſſer angefochet, und 
das erfte Wafler weggegoffen. So wird auch) 
das Fett des Fleiſches abgefchöpfee, und zur 
Weichkochung der Vorfoft allein Butter angeles 
get; wenn man glaubet, daß man durch. diefe 
Verfahrungsart fid) für Kolifen bewahren koͤnne. 
So viel ift aber ausgemadyet, daß die Vorfoften, 
mit dem Fette des Fleifches gefocher, einen befs 
fern Geſchmack erhalten, 


42) Hammelfaldaune mit langem Kohl. 


Die wohl gereinigte und ausgewaͤſſerte Kal 
daune muß zuerft halb gahr gefochet, der von feinen 
Ribben abgeftreifte Kohl in einem Keffel aufgefeget, 
die Kaldaune hinzugethan, beydes zuſammen weich 
gefocher, mit geſtoßenem Engliſchen Pfeffer aber ges 
wuͤrzet werben. Ä 

1) Obgleich) diefes Gericht von den meiften geliebet 

wird, fo ift es doch nur Sumilienfpeife, 
2) Das Hanmmelgefchlinge aber koͤmmt nur auf 
den Gefinderifch, 


43) Ge⸗ 


04 Fuͤnftes Kapitel, 
43) Gebratener Hammelfopf. 


Der rob von einander gehauene Kopf wird wieder 
zufammen gebunden, in Waffer gahr gefocher, hierauf 
wieder von einander genommen, und mit Butter in ei⸗ 
nem Tiegel braun gebraten. 

1) Der gebratene Schöpfenfopf ift nur gemeine 

Speife. 

2) Ein Lammskopf wird eben fo geföchet, here 
nad) aber, wenn er erfaltet und wieder von ein« 
ander genommen ift, mit einem von Eyerdottern, 
Mehl und gefchärbter Peterfilie nicht allzufteif ges 
machten Teige überzogen, in Butter gebraten, 
und zulege mit zerſtoßenem Pfeffer und geriebes 
ner Semmel überftreuet, Der Lammskopf aber 
ift eine Mittelſpeiſe. | 


44) Earbonnade von Hammelfleifch. 


Man muß von dem Ruͤckgrad, zuſammt den Rib⸗ 
ben, nur eines Fingers breit Stücen hauen, dieſe 
Flopfen, halb gahr fochen, in einem Tieget mit Butter 
vollends gahr braten, mit Flein gefchärbter Pererfilie, 
Pfeffer und zerriebener Semmel aber die Carbonnade⸗ 
ſtuͤckgen in dem Tiegel beftreuen. 

1) Viele braten die Carbonnadeſtuͤckgen nur auf dem 

Roſte über Kohlen. Sie ſchmecken faft beffer 

als die im Tiegel. Allein wenn dev Hammel zaͤ⸗ 
bes Fleiſch gehabt, fo ift es den meiften misfällig. 
Wenn man dag Fleifch vorhin nicht kennt, fo ift 
es fichrer, nad) erſt befchriebener Art zu verfahren, 
2) Die Carbonnadeftüctgen werden zum Garniren 
bey alleriey Schuͤſſeln von Vorkoſt gebraucher, 
wie folches alles bereits in dem dritten Kapitel ift 
berührer worden. Auch kann man bie — 

n 
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in einer befondern Schüffel zu Tiſche bringen. 
Sie iſt immer eine Gaſtſpeiſe, und einige erhoͤ— 


hen ihren Geſchmack, wenn fie Zitronenfaft aufs 
tröpfeln. 


45) Schweinefleiſch mit Maͤrkiſchen Ruͤben. 


Das in ſo genannte Kochſtuͤcken zerhauene 
Schweinefleiſch wird zuerſt halb gahr gekochet, die 
Ruͤben hierauf dazu gethan, mit Pfeffer gewuͤrzet, die 
Bruͤhe aber, im Fall ſie nicht von den Ruͤben ſemiſch 
geworden wäre, mit gerlebener Senimel ſchmackhaft 
gemachet. — 

1) Wenn bie Ruͤben das Neue vom Jahre find, fo 
ift diefes. Gericht eine Gaſtſpeiſe, in der fpätern 
Jahrszeit aber eine Mittelſpeiſe. Wenn Ers 
tüffeln zur Hälfte unter die Rüben mir gekochet 
find, fo ült es nur Samilientpeite. 

2) Es ift Diefes Gericht achrfanıer, mern ein ganzes 
Echulterblart, oder gar eine Schweinskeule mit 
dieſen Ruͤben gefochet worden. g 

3) Aud) das Pöfelichweinefleifch wird mit die» 
fen Ruͤben gekochet. Es muß aber fehr ausges 

waͤſſert, aud) noch nicht zu alt in dem Pöfel ges 

worden ſeyn. | 

4) Eben diefes Poͤkelſchweinefleiſch wird mei⸗ 
ſtens nur für fich allein befonders gefochet, und 
in einer eignen Schüffel aufgerragen,. ‘Das ein« 
zige Gewürze ift Salby. Wenn es aber fihon 
ale ift, fo leget man auch Mayeran hinzu, wo⸗ 

- durch der alteichte Geſchmack folches Fleiſches ſehr 
vermindert wird. In bem dritten Kapitel aber 
ift zur Gnuͤge fehon gefaget worden, mit welcher 
len andern Worfoften diefes Fleiſch fo wohl warın, 

‚als alt gegeffen werde, 

Bausmuster 1. Band, 9y 5) Raͤu— 
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5) Räucherfchweinefleifch wird auch mit Sat. 

bey und Mapyeran für ſich allein gefochee. Das 
dritte Kapitel befager gleichfalls alle diejenigen 
Vorkoſten, deren Begleitung gebräud;lich ift. 


46) Earbonnade von Schtweinefleifh. 


Hierzu nimmt man das Fleiſch gemeiniglich mır 
aus der Keule, und, verfährt völlig damit, wie von 
der Carbonnade von Schoͤpſenfleiſch Nr. 44. gefager 
worden, 


47) Schweinskopf. 


Der Schweinsfopf wird entweder aus dem Poͤkel, 
oder aus dem Rauche gefocyet und gegeffen. Man 
kochet ihn eben fo, als das Nr. 45. bemerkte Poͤkel⸗ 
und KRäucherfleifch von Schweinen. | 

ı) Man kochet und ißt den Schweinskopf wie das 
andre Räucher» oder Pöfelfleifch, und er iſt eine 
Gaftfpeife. 

3) Einige effen dieſen Kopf lieber gebraten; er iſt 
alsdenn eine Mittelſpeiſe. 

3) Das Scyulterblare und die Eisbeine, die 
aud) am liebften gepöfelt oder geräuchert werden, 
muß marfaud) fo fochen. Die Schweinefüße 
aber werden nur gepöfelt, und nicht geräucherr, 
weil Fein Sleifh, fondern nur Haut und Knorpel 
daran ift. Die Schweinsohren nd Schnau« 
ze werden auch aus dem Pöfel gegeffen, ‘und wie 
vorige Partifeln gekochet. Wie und mit welcher 
Vorkoſt alles diefes zu effen? folches ift ſchon al» 
les im dritten Kapitel zu finden, und darf hier 
nicht wieberholet werden, 


48) Se» 
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48) Geraͤucherter Schweinefchinfen. 


Koche den Schinken mit Waffer und Salben in 
einem Keffel über gelindem feuer, laß ihn in der 
Brühe halb Fat werden, nimm ihn heraus, und ziehe 
ihm die Haut bis faft ans. Bein berab, beſpicke das 
Fett mit ganzen Neiken, und überftreue e8 etwas dicke 
mit zerftoßenem Pfeffer, Damit aber die aufgerollte 
und zierlich eingeſchnittene Haut nicht wieder aus ein⸗ 
ander gehe, ſo befeſtige ſie mit hoͤlzernen Speilern, 
und garnire ihn mit allerley Blumen, welche die Jah⸗ 
reszeit mit ſich bringe. Fehlet es aber an Blumen, 
ſo nimm zierlich eingeſchnittene Scheiben von rothen 
und gelben Ruͤben unter einander. | 

ı) Wenn der Schinfen zu art im Kauche gewor⸗ 
ben wäre, fo muß er eine Nacht in Wafler, oder 
noch beſſer in Kofent, eingeweichet werden. Man 
Fann auch in einem Tüchlein eingebundenen Heu« 
faamen in dem Keffel mit dem Schinken fochen 
laffen, um ihn woͤhlſchmeckender ju machen. 
K langfamer der Schinken Locher, defto 

rter wird das Kleifch, 

9) Wenn der Schinken gefochet iſt, wird er immer 
als ein Haupteſſen angefehen, und man ißt ihn 
fo wohl kalt als warm. Dielen befömmt und 

ſchmecket er Falt beffer, weshalb er den Tag zur 
vor gefochet werden muß, daß bey der Mahlzeit 
nichts warmes an dem Scyinfen mehr zu finden, 
und das Fett ober Speck deſſelben völlig er- 
ftarrer fey. | 

3) Der rohe ungefochte Schinken wird faft noch 
lieber in Niederdeutfchland, als der gefochte gea 
geflen. Es werden entweder davon Schnitten, 
auf einer Aßiette, mit Salz und Elein geftoßenem 
Pfeffer vorgefeget, wovon in der Kuͤche die 

Yya Schwarte 
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Schwarte bereits abgefchnitten worden; ober es 
kommt bey einer feftlichen Mahlzeit der ganze ro⸗ 
he Echinfen, nachden feine Schwarte recht wohl 
abgewafchen und wieder abgetrocknet worden, auf 
den Tifeh ; wovon der Worfchneider Schnitten 
nach Morhdürft abfchneidet und vorleget. Mit 
geräucherten fo genannten Spickgaͤnſen wirb es 
auch fo gehalten. ö 

Wenn der Schinken noch’nicht zu alt iſt, fann 
er auch gebtaren werberi, Er wird in halb Wein: 
eßig und halb Landwein gefochet, und nad) abge 
zogener Haut an einen Bratſpieß geſtecket. Man 


_ nimme von ungefähr ſechs Zitronen den Saft, ein 


Pfund Zuder, um ben zu braten anfangendın 
Schinken mit erfterm zu begießen, mit legterm 
aber zu beftreuen, und damit fo lange anzubalten, 
bis er eine dicke Rinde angeleget, und davon can 
dire worden. Er muß ben'gelindem Feuer faft 
an die anderthalb Stunden braten, worauf die 
Brühe aus der Bratpfanne unter dem Schinken 
in die Schuͤſſel gegoſſen, der Rand aber mit Zi⸗ 
tronfcheiben beleget wird. Der fo gebratene und 
candirte Schinfen ift ein feftliches Eſſen; und 
man muß zufehen, daß man einen Schinken von 
zwar jungen, aber doch ausgewachfenen Schwei · 
ren dazu nehme. Denn diefe werden am Spieße 
mürbe, die Schinfen von fehr alten Schweinen 
aber nur zähe und lederartig. Zu 


3) Noch findet man auch auf dem Tiſche des Mite 


telmannes einen panirten, oder mit Brod über« 
zogenen Schinken. Man verferriget ihn alfo. 
Es wird die ganze Haut des vorhin gahr gefoch« 
ten Schinfens abgezogen, geriebenes ausgefichtes 
tes ſchwarzes Brod und etwas geriebene Semmel 
mit Zucker und Zimmt vermengt, etwas geſchmol. 


jene 
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zene Butter ober Fett von ber Schinkenbruͤhe das, 
zu geruͤhret, dieſe Maffe aber um den Schinken, 
eines halben Queerfingers hoch geleget, und in 
einer Tortenpfanne, in welche etwas Bruͤhe ge⸗ 
goſſen worden, über gelindem Kohlfeuer fo ge» 
braten, daß auf den Deckel der Pfanne eine ſtaͤr⸗ 
kere Gluth fomme, damit die Brodrinde recht 
gelbbraun werden müffe. Man kann eine Sauce 
von Sjohannisbeeren, oder Kirfinfaft, oder eine 
Robertſauce, dergleichen bereits oben angegeben 
worden, dazu machen. Es müffen aber dieſe 
Saucen zuerft in die Schüffel gegoffen, der Schin« 
fen oben drein geleget, und deſſen Oberfläche alfo 
durchaus nicht Damit begoffen werden. Schin» 
ten von wilden Schweinen, aud) ein Stück 
Rindfleiſch, werden eben fo panirer, und man 
haͤlt diefe fo bereitete OR ſee ſehr anfehn- 
liche Baftfpeifen 


49) Gallert von Schweinefleiſch 
Zu dieſer Gallert nimmt man Schnauze, Ohren, 


Füße, auch andres Schweinefleiſch vom Rüden, oder 
den Seiten, kochet es gahr, und verputzet es, nach⸗ 
dem es erkaltet iſt; ſetzet nun in einem Gefaͤße Bier⸗ 
eßig zum Feuer, thut darinn Saffran, große und 
kleine Roſinen, geſtoßene Nelken und Zimmt, machet 
die Bruͤhe zuletzt etwas mit geriebenem Honigkuchen, 
ober mit Mehl, ſemiſch, wenn das Schweinefleiſch ei⸗ 
nen kleinen Sud in der Bruͤhe gethan hat, und richtet 
es in einer Schuͤſſel, mit obenher geſtreueten Mandel- 
ſtriemeln, an. 


1) Man ſoll dieſes Gericht nicht in zinnernen 
Schuͤſſeln aufbewahren, und entweder eine por» 
cellainene, oder. irdene Schuͤſſel dazu nehmen ; 
eh Dy 3 | weil 
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weil man es, nad) Befchaffenheit ber Syahreszeit, 
viele Tage hindurch fann ftehen laſſen, da es faft 
lieber kalt als warm gegeffen wird. 

2) Die angefoche gemwefenen, abgehäuteten und im 
länglichte Striemeln zerſchnittenen Mandeln 
fireuet man lieber obenher, als daß man fie mit 
foche, damit fie ihre weiße Farbe nicht verlieren. 
Diefe Gallert ift eine Gaſtſpeiſe. 


50) Rindfleifch ohne Vorkoſt gekochet. 


Wenn Rindfleiſch ohne Workoft allein gefochee 
wird, fo wird gar fein Gewürz, als Rosmarin, oder 
Sorbeerblärter und Ingwerklauen angeleget, und e$ 
wird niche in Feine Kochfiüden, wie Schöpfen« 
Schweine» und Kalbfleifch zerhauen; fondern je grös 
Ber das Stück ift, defto mehr ift es Zierde für den 
Tiſch. Man kann allerley Workoften, befonders ges 
Fochet, baneben auflegen, und zugleich mit dem fimpel 
gekochten Kindfleifche eſſen. So hat man aud) den 
Vortheil, daß ein großes Stück Rindfleiſch, wenn es 
heute fimpel gefochet gewefen, und nur zum Theil ver« 
zehret worden, auf den folgenden Tag noch in einer 
Schuͤſſel, mit einer Vorkoſt zugleih, zu Tiſche ges 
bracht werben kann. Man pflege aber aud) folgende 
Tunken auf eignen Aßierten neben dem ſimpel gekoch⸗ 
ten Rindfleifche aufzufegen und damit zu effen. 

ı) Merrettich, welcher fo bereitet wird. Man 
reibt recht weißen Merrettich (der inwendig braus 
ne oder ſchwarze taugt nicht) auf einem Reibeiſen, 
bierzu etwas geriebene Semmel, ein Paar töffel 
Milch und einen Theelöffel voll Waizenmepis, 
rühret diefes wohl unter einander, und focher es 
mit Rindfleifhbrühe in einem befondern Topfe. 

Das Kochen bes Merrettihs muß nicht lange 

währen, 
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währen, bamit er noch etwas von feinem beißen. 
den Geſchmacke an fich behalte. Es wird diefer 
Merrettic) in einem befondern Schüffelgen, oder 
in einer Aßiette aufgefeget. Beſſer aber ift es, 
wenn er in einem faubern Töpfchen auf den Tifch 
gegeben wird, weil er ſich am längften darinn 
warm erhäft. 

3) Senf, Woftriche, Moſtert wird fo gema⸗ 
che. Der Senf wird entweder auf einer eignen 
Wuͤhle gemahfen , ‚oder in einer fteinernen Satte 
zecht fein gerieben, und mit gefottenem fügen Mos 
fie zu einer dicfen Eonfiftenz gekochet. Diefe 
Bereitungsart iftdiebefte.. Man nimmt gemeis 
niglich ſchwarzen und weißen Senf zur Hüfte 
unter einander, weilder ſchwarze allein zu beißend 
iſt. Sonft fann er auch mit Wein, oder Wein⸗ 
'effig und Zucker gemachet werden. Der Mo« 
ſtrich wird aber entweder in einem eignen Mo⸗ 
ftrichgefäße, oder auf einer Aßiette vorgefeger, 
und mit diefem Rindfleifche gegeffen. 

3) Auch große Rofinen können neben dieſem Flei⸗ 
fche auf einer Aßiette aufgefeget und damit gegefe 
fen werden. Man kochet fie mit Rindfleifhbrüs 
be, Wein, Zuder, Zitronfcheiben,, geftoßenem 
Zimmt und Nelken, welche zwey legtere Gewürze 
erit beym Anrichten hinzu kommen. Man fann 
auch Sellerpfcheiben darunter fochen, welches 
einen: vortrefflihen Geſchmack hervorbringt. 
Wenn man will, fo- können auch Korinchen 
und Hahnbutten mit dazu genommen werben: 
Diefes Rindfleiſch ift eine Gaſtſpeiſe. 


. 51) Nindfleifchpotäge. 
Diefe Potage darf nicht hier erff noch befchrieben - 


‚werden, Ihre Bereitung ift derjenigen völlig gleich, 
u EI Yy4 die 
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bie Mr. 1. angewiefen worden. Mon kann fie mit Perl 
graupen, gefponnenen Nudeln, Kräutern und feinen 
Wurzeln, Epargel, verlornen Eyern, gefüllten Krebs 
fen, u. f. w. bereiten, und fie ift eine Gaſtſpeiſe. 

Rindfleiſch in einer Reis. oder gemeinen Graupen⸗ 
fuppe ift eben fo zu machen als Mr. 2. vorgefchrieben 
worden; welche Suppen mit dem Nindfleifche aber nur 
eine Mittelſpeiſe ausmad)en, 


52) Rindfleiſch mit weißem Kopf. 


Man verfähre hiemit eben fo, als mit dem Ham. 
melfleifhe Nr. 37. Savoyerkohl ift diefem gleich, 
und als das Neue vom Fahre Baftfpeife, fonft aber 
nur Mittelſpeiſe. | 


53) Rindfleiſch mit Märkifchen Rüben, 


Diefes Effen ift eine Baftfpeife. Die Bereitung 
aber ift wie Nr. 37. Nindfleifch mit Robirabi, Robl« 
ruͤben, ingleichen mit Steckruͤben ift nicht anders ; 
nur daß beyde legtere eine gemeine, Kohlrabi aber 
eine Baftfpeife vorftellee, wenn diefer nod) das Meue 
vom Jahre if. 


54) Rindfleifch mit Mohrruͤben. 


‘ Wenn die Mobrrüben noch zart und jung, und 
das Neue von Jahre find, fo hat man daran eine 


Gaſtſpeiſe. Man kochet diefes Gericht nad) der An⸗ 
weifung Re, 39. 


55) Rindfleiſch mit Brechbohnen. 


Dieſes Eſſen iſt nur eine Mittelſpeiſe; die Rode 
art ift wie Nr, 40, 
56) Kinds 
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56) Rindfleifch mit Ertüffeln. | 
Arn dieſem Gerichte hat man nur eine gemeine 
Speife. Man vergleiche hiemit Nr. 41. 


57) Rindfleifch mit Erdäpfeln. 


Der Erdäpfel ift Kap. 3. Mr. 22. gedacht wor 
ben. Man bereiter fie befonders, und lege das Rind⸗ 
fleifch damit In einer Schüffel zufammen, wenn bey« 
des zugleich in einer Schüffel feyn fol. Es iſt eine 
gemeine Speife. 


58) Rindfleiſch mit Blumenkohl. 


Diefes Gericht ift eine Baftfpeife,, deren Berei⸗ 
tung nach Mr. 15. gefchehen muß. 


59) Geklopftes Rindfleifch, 


Die Bereitungsart ift derjenigen vollfommen 
gleich, die Mr. 29. gelefen wird, Es ift eine geach⸗ 
tete Baftfpeife. 


60) Boeuf aTa mode, 


Hiezu nimmt man ein wohl zu Flopfendes Stuͤck 
aus der Keule, welches mit breiten und länglidhten, 
von Pfeffer und Salz beftreueten Speckſcheiben durch⸗ 
zogen wird. Wenn diefes Fleich in einem Tiegel mit 
brauner Butter auf beyden Seiten recht braun gebra« 
ten worden ; fo wird es in einem geräumigen Schmol⸗ 
topfe mit angegoffenem Waſſer bedecfet, ganze mit 
Nelken befteckte Zwiebeln, Lorbeerblaͤtter, ganzer Pfefr 
fer, ganze und zuvor breit gefchlagene Ingwerklauen 
Dinzugefüget, und der Schmoltopf recht wohl zugede⸗ 

| 995 det, 
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det, damit das Fleiſch ganz langfam ftofen und mürbe 
werden müffe. Zuletzt thut man noch braunes Mehl 
binzu, nachdem die Brühe kurz genug eingefochet ift. 
ı) Beym Anrichten diefer Speife pfleget man die 
Brühe durch einen Durchſchlag über das Fleifch 
zu gießen, damit die ganzen Gewürze zurück“ 
bleiben. | 
.. 9) Es ift auch in einigen Häufern gebräuchlich, an 
die Brühe noch zulegt Wein, oder Weineffig 
und Zucker zu thun, wiewohl biefes nicht allen 
gefallen will. - 
3) Boeuf a la mode ift allemal eine Baftfpeife, 


61) Gedampftes Rindfleiſch. 


Des Abends zuvor wird das Fleifch in feinen 
Schmoltopfe mit Weinefjig eingefprenget, Tages darauf 
aber, ohne Waffer oder Zugießung aller andern Feuch⸗ 
tigkeit, ganzer Zimmt, $orbeerblätter, Zwiebeln, Nele 
Een und Ingwerklauen hinzugethan, ‘der Deckel des 
Schmoltopfes mit‘Brodteig verfleiber, Damit das Fleifch 
durch fid) felbft, in feiner eignen Brühe, über mäßigen 
Kohlfeuer langfam gahr werde. 

ı) Wenn der angefprengte Weineffig allzufauer ges 
wefen, fo fann man beym Anrichten noch zerftos 
Genen Zimmt und Zuder über die Brühe ſtreuen. 

2) Fer gedämpfte Rindfleifch ift aud) eine Gaſt⸗ 

peife. 


62) Schmoldraten. 


Es wird In einem Schmoltopfe ein Stüf Rind⸗ 
fleifhh mit Waffer aufgefeget, das Fett aber, wenn 
viel heraus kochet, mit dem Löffel abgeſchoͤpfet, Bier 
effig binzugegoffen, mit $orbeerblättern, Zitronſchei⸗ 
ben und Ingwerklauen aber gewuͤrzet. 

| | ı) Wenn 
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ı) Wenn basRindfleifch niche fett ift, ſo muß man 
es mit Sped durchziehen. Wiele aber thun dieſes 
doch, wenn ſchon das Fleiſch nicht mager iſt. 

2) Dieſer Schmolbraten iſt eine Gaſtſpeiſe. 


63) Rindfleiſch mit einer Sauce. 


Wenn das Rindfleiſch ganz ſimpel nach Nr. 50. 
gekochet, und aus ſeiner Bruͤhe herausgenommen iſt, 
fo kann man allerley Saucen dazu anrichten. Ders 
gleichen find eine Kapernbruͤhe, Wein und Korinthen, 
Sardellen u. ſ. w. Man fehe hierüber nach Nr. 6, 
7. 8 4 1% 


64) Pokelrindfleiſch. 


Man wäffere das Fleiſch die Macht zuvor aus, 
und focher es mit Rosmarin, oder $orbeerblättern, 
oder allenfalls mit Ingwerklauen. Wenn ein Bruft- 
Fernftüc oder Ribbenftüc auf den Tiſch koͤmmt, fo 
ift es eine fehr geachtete Gaftfpeife, und die Von 
Foften dabey find, Milchkohl, grüne Schnittbohnen, 
Erbfen ıc. wie folches bereits im dritten Kapitel ift bes 
sühret worden. 


65) Raͤucherrindfleiſch. 


Es werden nur Sorbeerblätter an dieſes Fleiſch ges 
feget. Die geachtetften Stüden find ebenfalls die 
Druftfern» und Ribbenftücten, Die man mit den vor 
gedachten Vorkoſten, für ſich allein gefochet und auch 
befonders aufgegeben, begleitet. Beräucherte Rinds« 
Jungen fochet und ißt man eben fo. 


66) Rinds. 
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66) Rindsfüße. 


Man fehneidet fie der Jänge nach entzwey, und fos 
cher fie mit Waffer und Salz. Nachdem fie in Waffer 
abgefühfet find, nimmt man die größten Knochen her« 
aus, und machet eine ſolche Brühe dazu, wie Nr. 49. 
zum Gallert von Schweinefleifdy) angegeben worden. 
Man pfleget fie aud) kalt mit Weineßig, Pfeffer, mit 
und ohne Baumoͤl zu effen. Auch kann man das Rinde 
maul unter die Füße mit kochen und eben fo effen. Es 
iſt aber diefes Gericht eine Mittelſpeiſe. | 


67) Preßkopf. 


Nimm einen Rindskopf, (ein Schmweinekopf fann 
iezu ebenfalls ‚gebrauchet werden,) aud) das furze 
ui vom Halfe, und laß es in Waſſer und Salz gahr 
fohen. Mit drey Pfund Schweinefleifc) mache es 
eben fo, und fchineide das abgefühlte Fleiſch auf dem 
Küchentifche, oder einem Brette, in groͤblich länglichte 
Stüfgen. Die gleichergeftalt gahr gefochten, und 
wieder abgefühleen Rindsfüße zerfchneide auch in folche 
Stücgen, ſchuͤtte alles zufammen in einen großen Tie» 
‚gel, thue die Brühe von den Rindsfüßen nebft Ingwer, 
Pfeffer, Zitronſchalen und Salz dazu, und laß es wohl 
durchkochen. Gieß nun das Gehadte in ein Tuch), 
welches zwifchen Brettern oder Tellern mit aufgelegten 
Steinen fo zu preffen ift, daß aller Saft heraus laufen 
muß. Nachdem dieſes gefchehen, und der Preßkopf 
erfaltet ift, fo nimm das Tud) davon, richte den Preß- 
kopf in einer Schüffel an, und überftreue ihn mit Pfef 
fer und Peterfilie, nachdem Weineßig untenher gegofe 

fen worden. | | | 
ı) Wenn man den ganzen Preßfopf nicht auf den 
Tifch bringe, fo werden davon ganze 

Q 
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abgefchnitten, und aufeiner Schüffel, wie vorge⸗ 
dacht, mit Pfeffer, gefchärbter Pererfilie und 
Weineßig angerichter. 

2) Der Preßkopf ift ein Beyeffen, welches man für 
eine Baftfpeife achtet. 


68) Kindfleifchrofade, 


Man nimmt dag weiche Bauchftück von einem Rin⸗ 
de, zieht die Haut davon ab, fchneider länglichte Schnite 
ten Speck, die mit eingerollet werden; ‘von Gewürzen 
aber thut man dazu, Salz und Salpeter, $orbeerbätter 
und geftoßenen englifchen Pfeffer, welches alles einges 


ſtreuet wird. Rollet nun das Fleiſch zufammen, un® 


bindet es, daß es in der Rolle zufammen bleiben müffe: 
$eget nun aber diefe Rolade in den Pöfel, und kochet 
fie nad) einigen Wodyen; nach dem Kochen aber prefe 
fet alles Waſſer, mittelft aufgelegter Steine, zwiſchen 
zwey ‘Brettern heraus, 

1) Bon diefer Rolade, die einige Wochen lang im 
Winter dauert, werden Schnitte auf einer Schüfe 
fel geleget, und mit einer Sauce von Weinefig, 
geftoßenem Pfeffer und geſchaͤrbter Peterfilie bee 
gleitet und gegeffen. | 

3) Es ift dieſe Rolade eine Baftfpeife, die mel 
fians des Abends auf den Tiſch koͤmmt. 


Das Wildprät wird gemeiniglich nur gebraten, und 
wenn das zu braten nicht gebräuchliche Fleine Fleiſch ges 
Fochet wird, fo nimmt man es entweder zu Pafteten, 
oder man kochet es fäuerlich auf die Art, als Nr. 6. 7. 
und 8. angewiefen if. . Die Wildprätsragouts aber 
werben nad) Mr. 21. und 22. bereiter, 


Sechs⸗ 
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Schötes Kapitel, 
| Fiſche. | 
ı) Hecht aus dem Sale, 


Se Hecht, als Satzfifch gekochet, wird nicht ger 
ſchuppet. Man nimme ihm mittelft eines: 
Schnitts im Bauche das Eingemweide heraus, wovon 
Seber, Rogen und Milch allein mit gefochet werden, 
reißt ihn ferner durch den ganzen Leib im Ruͤckgrad 
herunter, zerſchneidet ihn in gewöhnliche Stücken, 
wirft fie in faltes Waffer, woraus fie fogleich in den 
Keffel übers Feuer fommen. Das Salz; koͤmmt gleich 
ins Waffer, und man würzet biefes mit Sorbeerblättern, 
ganzen ſchwarzen, auch Englifchen hehe ein 
Paar Peterfilienwurzeln, auch einer oder mehr Bol 
len, und wenn die Brühe eingefocher ift, fo wird ei 
ein Stüdgen Butter angeleget, um damit einzu. 
ſchmolen. 


1) Wenn ber Hecht groß und ale iſt, fo wird er 
mit faltem Waffer angefochet, damit er nicht zu 
hart bleibe. Der Mittel» auch Grafehecht aber 

koͤmmt mit fochendem Waffer aufs Feuer. 
>) Man muß bey altem Fiſchkochen das Ruer fo 
regieren, damit die Fifche gefchwinde zum Ueber 
£ochen fommen. Das aufjhwimmendelinreine 
wird abgefchäumer, und das. Veberlaufen der 
Brühe verhindert, wenn man theils mit der Kelle 
die Brühe von oberwärts niedergiefet, theils dan 

mit auf den Rand des Keffels Flopfer. 

3) Die Fleinen Hechte, die man gemelniglich Gra« 
fehechte nennet, werden gefchuppet, auf au 
eiten 
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Seiten fein gekerbet, der Kopf ganz gelaſſen, in” 
den Schwanz ein Loch gefchnitten, und gefrüm» 
t, daß fie.mit den Zähnen in diefes Loch ein⸗ 
ben, und fo gefrümmet bleiben müffen, Sie 
beißen dieferhalb auch Krummpechte, und man 
kochet fie, wie von den großen Hechten ift gefager 

worden. * 

4) Wenn der Hecht mit einer blauen Farbe auf den 
Tiſch kommen foll, fo wird er, wenn er meift gabe 
iſt, geſchreckt; das heißt, es wird kaltes Waſſer 
uͤbergeſprengt, und der in ber Schuͤſſel angerich⸗ 
tete Fifch mit einer andern Schüffel, und noch 
einer Serviette darüber zugedecket, wodurch er 
in der blauen Farbe erfcheinen wird, 


5) Jede Hausmutter muß fich ein rechtes Augen⸗ 
maaß angemwöhnen, um nicht zu vieles Waffer in 
den Fifchkeffel zu gießen. Der Salzfiſch wird 
niche ſchmackhaft, wenn er nicht mit einer kurz 
gewordenen Brühe hat einfochen fönnen. Ein . 
rechter Hauptumftand, darinn am meiften dort 
gefehlet wird, wo die Fifche felten find. 


6) Ein von zu wenigem Salze weich gefochter 
Salzfifch ift ein elendes Eſſen. Iſt der Fiſch 
3. E. ein Hal, Bley oder Karpfen, die fett find, 
fo machet das gefparte Salz diefe fetten Fiſche zu 
einer ungefunden Speife. Doch muß man den 
Fiſch auch nicht über. oder, wie man ſaget, vers 
falgen, daß er gleichſam unter den Zähnen knar⸗ 
ren müffe. Jede Hausmutter muß die Brühe 
des Salzfifches fleißig Eoften, um das red)re 
Maas des Salzens beurtheilen zu fönnen. 
Koͤmmt der Fifch zumenig gefalzen auf den Tifch, 
fo kann man ihm, mie vielen andern Epeifen, 
mit Nachfalgen gar nicht aufbelfen. 

7) Den 
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7) Den Ziſch reißen, heißt in der Kuͤchenſprache, 
ihn aufſchneiden, welche Bedeutung man behalten 
= muß, wenn diefes Wort fünftig vorfömngg, 

8) Von den großen Hechten fömmt die mifßefochte 
Peterſilienwurzel nicht mit auf den Tiſch; wohl 

" aber die ganzen Bollen, weil fie von mandyen ge» 
geffen werden. Die Grafehechte, als Saljfifche, 
kochet man mit Krautpeterfilie, die nicht zerſchnit⸗ 
ten wird. Dieſe koͤmmt mit in die Schuͤſſel, 

. weil fie von Liebhabern ebenfalls gegeſſen wird. 

9) So wohl der Rand der Schuͤſſel, als auch die 

- Satzfifcye felbft, werden mit Kraurpeterfilie, wor. 
an noch kurze Stängel find, beſtreuet. Was 
aber fein Salzfifch ift, das erhält auf dem Ran. 
de der Schüffel geriebene Semmel. 

10) Zu Salzfiſchen werden allerley. Sallate gege- 
ben. In Ermangelung derfelben nimmt man 
bloßen Weineßig, oder eine Wierrertichtunfe, 
die alfo zu bereiten if. Es wird guter weißer 
Merrettich auf einem Reibeifen gerieben , hierauf 
mit dem Teller gegen eine Glut gerichtet, daß 
das Beißende herausziehe. Man gießt ſodann 
Eßig uͤber den rohen Merrettich, und bricht ſol⸗ 
chen mit Zucker. Angenehmer ſchmecket dieſe 
Tunke, wenn Borsdorfer, oder andre gute Yes 
pfel mit dazu gerieben werden. Noch andre 
belieben eine Mußtunke. Es wird gutes Pflau- 
menmuß mit Wein dünne gemadyet , und aufs 
feinfte zerfchnittene Zitronfchale darunter gemen⸗ 
get. Wenn der Wein zu fauer ift, fo mildert 
man ihn mit Zuder. Einige nehmen aud) halb 
Waffer und halb Weineßig mit Zucder, damit 
der Geſchmack piquant werde. Es wird Flein ges 
ftoßener Zimme über die Mußtunfe hergeſtreuet; 

und fie muß nicht warm, fondern recht Fühl oder 

| kalt, 





Fiſche. 721 


kalt, gegeſſen werden. Noch eine Tunke zum 
Salzfiſch iſt dieſe, daß Brunnenkreſſe in einer 
Satte recht klein gerieben, und mit Weineßig 
verſetzet werde. 


2) Hecht mit Maͤrkiſchen Ruͤben. 


Die Mein gefchnittenen Rüben werden in dem Keſ— 
fel, Schmoltopfe, oder in einer Cafferolle, meift gahr 
gekochet, der in Stücen zerfchnittene Hecht oben dars 
auf geleget; um in der Rübenbrühe gahr zu werden, mit 
Butter, Muskatenblumen und Pfeffer gervüczer, zuletzt 
aber geriebene Semmel angefchürtet. +; 

1) Wenn die Fiſche nicht aus dem Salze zu Fochen 
find ‚ fo be — man fie, und Ferbet fie aud) auf 
beyden Seiten! se NE = 
2) „In der Marf ift diefes Gericht eine Mittelſpei⸗ 
fe, außerhalb derfelben aber eine Gaſtſpeiſe. 


3) Hecht mit Paftinaken. 


Diefes Effen wird wie das vorhergehende: berefh 
tet, außer daß ein Löffel voll Sahne, oder ſuͤße Mitch 
zu der ‘Brühe genommen wird, Man hat hieran nue 
gemeine Speife, | 


4) Hecht mit Peterſilienwurzeln. 


Man geht ſaſt eben wie nach Nr. 2. zu Werke, 
und wuͤrzet mit Muskatenblumen und angeſchaͤrbter Pe« 
terfilie Mit Sellerywurszeln wird eben fo verfah 
ren, und beyde Bereitungsarten find eine Mittelſpei— 
fe. Einige pflegen an die Peterſilienwurzeln noch Zus 
cker zu thun, damit die Brühe füße ſchmecke. 





Bausmutter I Band, | 33 5) Hecht 
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5) Hecht mit grünen Erbfen, 


Wenn bie jungen griinen Erbfen faft gahr find, fo 
werden die Hechte, die gemeiniglicy nur Fleine, ober fo 
genannte Grafehechte find, oben aufgeleget, um in der 
Erbsbrühe auch gahr zu kochen. Man thut Butter 
und Musfatenblumen, Peterfilie, zulegt aber geriebes 
ne Semmel dazu. 

1) Viele verfügen die Erbfen mit Zucker, wovon fie 
auch wohlſchmeckender werden. 
2) Diefes Effen ift eine Mittelſpeiſe. 


6) Hecht mit Senf oder Moſtrich. 


Setzet in einem Tiegel Wein auf Kohlen mit Butter, 
Muskatenblumen, Zitronfcheiberggorbeerblättern, Zus 
der und fünf bis fechs Loͤffeln voll Moſtrich, und laffet 
dieſes auffochen. Wenn ihr die für ſich befonders in 
Salz gefochten Hechte aus ihrer Brühegenommen, und 
in der Schüffel angerichtet habet, fo gießet die bereitete 
Moftrichbrühe alfo überher, daß fein Stud Fiſch erfcheis 
ine, welches nicht mit Moftridy übergoffen worden, 

ı) Im Fall die Moftrichbrühe allzudünne gewor⸗ 
den wäre, fo kann man nod) ein Paar Eyerdotter 

anruͤhren. “ | 

2) Hecht mie Moftrich ift eine Gaſtſpeiſe. Man 
kann auch Mittelhechte ganz unzerſchnitten Eochen, 
und die Senfbrühe darüber giefen. Es muß 
aber ver Fiſch nicht fo fehr gefalgen werden, als 
ob er wie bloßer Salzfiſch gegeffen werden follte. 
Man falzet ihn nur mittelmäßig. 


7) Hecht mit Merrettich, 


Man Fochee die Hechte für ſich in einem Keffel, 
mie mittelmäßigem Sale; zugleich kochet man gerie« 
benen 
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benen Merrettich mit purer Milch, Butter und Mus. 
Fatenblumen, in einem befondern Topfe; gießt das 
Salzwaſſer von den Fifchen aus dem Keffel, und den 
Merrettich dagegen zu den Fifchen ‚um damit etwas 
aufzufieden. 2 
1) Dafern die Merrertichbrüpe zu dünne wäre, fo 
muß man geriebene Semmel in der Maaße bine 
zuthun, daß fie in etwas dicklicht falle. 
2) Hecht mit Merrertich iſt eine Matelſpeiſe. 


8) Hecht mit einer Peterfilienbrüpe, 


Eine mittelmäßige, recht fein gehackte Iwiebet 
wird zuerft mit dem Waffer im Keffel gekochet, der 
Fiſch Hineingeleger, mit Butter, Musfatenblumen und 
fein zerſchnittener Peterfilie gewuͤrzet, und die Brühe 
mit geriebener Semniel femifch gemacher. 

1) Wenn fehr viele Peterfilie angerhan worben ; p 
nennt man biefes Eſſen Sifche mit einer gt 
nen Brübe. | 

3) Hecht mit Peterfilienbrühe ift eine Mittelſpeiſe. 


9) Hecht mit einer ſauren Bruͤhe. 


Die geriſſenen, geſchuppten, an den Seiten gekerbten 
Hechte werden, wie gewoͤhnlich, im Salze gahr gefocher, 
Setzet einen Tiegel auf Koblen, bratet darinn würfeliche 
zerſchnittenen Sped und Zwiebeln, thut hinzu Mayeran, 
etwas Meilen, Flein geriebenes ſchwarzes Brob und 
Bierefjig; laſſet alles zufammen kochen. Wenn ihr 
die Fiſche in einer Schuͤſſel angerichtet, und alle ihre 
Salzbruͤhe zuruͤckgelaſſen habet, fo gleßet die ſaure Bruͤ⸗ 
be über die Fiſche mit einem Loͤffel ſolchergeſtalt ber, daß 
jedes Stück davon überzogen fey, und nicht mehr weiß, 
fondern bräunliche erfcheine. i 

| B332 3) Wenn 
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1) Wenn man von grobem fehwarzen Brodte bie 
> Hperrinde anreibt, fo ſchmecket bie Brühe befto 
kräftiger. Man muß fie mit Honig oder Zuder 
etwas verfüßen, wenn man nicht lieber große und. 
kleine Roſinen unter die ‘Brühe thun wollen. 
3) Diefe Fiſche find gemeiniglicdy nur $amilien« 
fpeife, und man pfleget mehr andre fo genannte 
Speifefiiche, als Stockbarſe, Plägen, Rothau⸗ 
gen, Bleyflinken, Schleyen, Quappen u. ſ. w. 
eben ſo zu kochen. 


10) Hecht mit Heringsmilch. 


Geriſſener und in Stuͤcken zertheilter Hecht wird in 
einer, auf einem Triangel über Kohlen geicgten Schuͤſ⸗ 
ſel mit Butter hineingeleget, recht fein gehackte Her 
ringsmilch, Muskatenblumen und Zitronſaft, auch Zi⸗ 
eronfcheiben hinzugethan, eine andre wohl paſſende 
Schuͤſſel übergedecfet, und fo lange durchgefchwißer, bis 
der Fiſch gahr geworden. | I 
“ 1) Iſi der Hecht groß und ausgenommen, fo kann 

er ungeriffen bleiben ; man muß ihn aber alsdenn 
in folche runde Stuͤcken zertheilen, die nur eines 

Queerfingers dicke find. Es werden aber -Diefe 
Stuͤcke, wenn fie noch roh find, nur etwas mit 
Salz angefprenget. 

2) Damit die Heringsmilch nicht „zu falzicht ſey, fo 
muß man fie etwas ausgemäffert haben. 

3) Statt der Heringsmilch koͤnnen aud) Flein gehack. 
ter, von Gräten entledigter Hering oder Sardel- 
lem genommen werden. Hat man Auftern, ſo 
thut man aud) welche dazu. 

4) Einige nehmen aud) etwas Wein, der, falls er 
fauer fälle, mit Zucker zu ‚verjüßen ift, und file 
gen zuletzt etwas geriebene Semimel Hinzu. Hat 

sv man 


Fiſche. 15 


- man viel Fifh, fo muß er in einem flachen Ties 
ggel bereitet werden: 
. 5) Hecht mit Heringsmilh, ' oder Sardellen, ift 
I eine Gaſtſpeiſe. 


| 11) Hecht mir einer Holländifchen Sauce, 


. Man feget einen Tiegel mit Wein, oder halb 
Weineßig und halb Waſſer, Butter, Zitronſcheiben 
und Muskatenblumen auf Kohlen, querlet in einem 
Topfe Eyerdotter, und gießt fie zur Brühe in den Tie⸗ 
Ki Wenn die in Salz gekochten Fiſche aus ihrer 
Salzbrühe in die Schüffel geleget worden, fo wird 
die Sauce darüber gegoffen, fo daß jedes Stuͤck davon 
gelb gefärbet fey, welches am bequemften mit einem 
Loͤffel geſchieht. | 
1) Man fann auf eben befagte Art auch Stod. 
barfe und Zander anrichten. Die Sauce muß 
etwas mit Zucer verfüßet werben. | 
3) Fiſche mit einer Holländifhen Sauce find eine 
Öaftfpeife. | | 


12) Brathecht, Bratfiſche. 


Mehmet den Fiſch am Bauche aus, wenn er ge⸗ 
ſchuppet, und an den Seiten eingekerbet worden; 
ſprenget ihn an mit Salz, und ſtecket in den Bauch 
grünen oder trockenen Mayeran. Setzet nun einen Roſt 
auf Kohlen, leget die Fiſche darauf, bis fie gahr geroͤ— 
flet worden. Hierauf bratet fie noch in einem Tiegel 
mit Butter, und feher zu, daß die Fifche fein ganz aus 

dem Tiegel in die Schüffel fommen mögen. 
1) Wenn der Fiſch ganz allein, als Bracſiſch foll 
gegeflen werden, fo ift der im Bauche eingelegte 
Mahyeran ein recht weſentliches Gewürz, ohne 
3, 3° welches 


A 
3 * 
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welches der Fiſch nur ſchlecht ſchmecket. Man 
läßt den Maperan, wie er ift, an feinen Stäns 
geln, und leget ihn mit denfelben ein. In gerd« 


ſteten Fifchen, über welche eine andre Sauce als 


bie von bloßer Butter koͤmmt, wird er fparfamer 
eingeleget, um den eignen Geſchmack derfelben 
nicht zu vertilgen. Hat man feinen Mayeran 
vorräthig, fo Fann auch Thymian genommen 
werden. 


8) Damit der Fiſch nicht an ben Roſt anbade, 


und zerriffen werde, fo muß man ihn erft auf den 
Kohlen, vor Auflegung des Fifches, heiß werben 
faffen, und fodann mit einer Speckſchwarte übers 
ftreichen, 


9) Wenn der Fifch in dem Tiegel mit Yutter ges 


braten wird, fann man geriebene Semmel übers 
fireuen, daß fie an den Fiſch anbacke. Es muß 


= nur wenig ſeyn. Auch muß man den Fiſch in 


‚ber Butter umfehren, daß beyde Seiten Durch» 
zogen werden, Die flachen Tiegel find hiezu die 
bequemfien. 


4) Beym Anrichten des Brarfifches wird bie braus 


ne Butter aus dem Tiegel zugegoflen, und er 
kann mit mancherley Vorkoſt des Mittags, z. E. 
mit faurem Kohl, Milchkohl, Milchſpeiſen, der⸗ 
gleichen Reis, Hirſe und Schwaden find, gegef 
fen werden, Des Abends werden allerieySalla. 
te, oder bloßes Pflaumenmuß dazu gegeben. 


9 Auf gleiche Weife werden noch andre Fiſche ges 


braten. Diefe find Güftern, Plögen, Roth⸗ 
augen, Bleyflinken, Karaufchen und Gibeln, 
Schleye werden auch fo gebraten, wenn. ihnen 
Salben einverleibet worden. Doch nehmen auch 
einige — und Salbey zu gleichen Theilen 
ta ten, Schley. 

6) Der 
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6) Der Bratfiſch muß ganz und ungerfchnitten, 
in feiner ganzen $änge, auf den Roſt und in den 
Tiegel kommen. Unter den Hechten werde 
Mittelhechte alfo gebraten. Wollte mann; 
große nehmen, fo müßte man fie in zwey oder 
drey Sängen zerfchneiden. Der Wels wird auch 
in Stücen zerfehnitten gebraten. Diefe find aber 
nur eines Queerfingers dicke, und werden nach 
der Kundung des Fifches durchgeſchnitten. 

7) Brarfifche find eine Baftfpeife, und fie müffen 

— zuuweilen die Stelle des Bratens vertreten, wenn 
feiner von Fleifchfpeifen in der Eile aufzubrin« 


gen geweſen. | 
13) Hecht mit Weintrauben. 


Wenn der Hecht auf dem Roſte gebraten tft, fo 
feget man ihn in einen Tiegel mit Butter und reifen 
Weintrauben, und läßt ihn damit durchfchmwigen, 
Wäre die Brühe von ben Trauben altyubünne gewor⸗ 
den, fo muß ein wenig geriebene Semmel hinzugethan 
werden. 

1) Der Stockbars, Bäfter, Plöge und Roche 
auge fönnen eben fo bereitet werben, 
2) Fiſche mit Weintrauben ſind Gaſtſpeiſe. 


14) Gebackene Hechte. 


Die Heinen Graſehechte werben geſchuppet, ges 
Perber und ausgenommen, mit Salz befprenget, in Set 
umgefehret,; in gelbbrauner Butter gebacken, und die 
Butter mit etwas —— Weineſſig oder Zitre« 
nenſaft überher gegeb em ’ 

3) Einige nehmen etwas Eyer und Mustatermüffe 
zu dem Mehle, worinn der Zifch umgekehret, und 
334 geba⸗ 
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gebacken wird, nachdem er zuvor aus bem Salze 
gekocht worden, Mit den Gruͤndlingen wird vor« 
nehmlich alfo verfahren, auch mit Plögen. 
DM Gebadene Zifche find eine Wiittelfpeife, und 
. wenn man eine Tunfe dazu eflen.will, fo ift fie 
meiftens nur von Pflaumenmuße, wie fie Nr. ı 
Anmerf. 10 befchrieben worden. 


15) Geröfteter Hecht mit einer Kapernfauce, 


Wenn der Hecht obbefchriebenermaßen auf dern Roſt 
gahr gemachet, fo wird er in einem Tiegel mit einer Kas 
pernbrühe fo bereiter, wie fie Kap. 5 Mr. 7 angegeben iſt. 
Es muß der Hecht in diefer Brühe etwas ſchwitzen, da⸗ 
mir fic) der Geſchmack einziehe. Zitronbrühe, Wein 
und Korinrhenbrühe, aud) Sardellenbruͤhe, werden ebens 
faltg mit dem grillirten, oder‘ geröfteten Hechte bereitet, 
Man ſehe hierüber nach Kap. 5 Nr. 6, Nr. 8, Nr. 9 
Es find auch Hechte mit diefen und dergleichen Bruͤhen 
oder Saucen eine Gaſtſpeiſe. Po 


16) Hecht mit einer Agreſtbruhe. 


Der in Salz zuvor gekochte Hecht wird in einen 
Tiegel geleget, und von folgender Bruͤhe durchzogen: 
Wein, Agreſt, Zucker, Zitronſcheiben, Musfatenbiu- 
men und zerriebene Semmel. 

1) Agreſt iſt der Saft von unreifen Weintrauben, 
Er wird auch zu Bruͤhen an Tauben, Huͤhner 
und Kalbfleiſch gebrauchet, wenn ſie ſaͤuerlich ſeyn 
ſollen, und machet fie ſehr piquant. Man foll 
ihn daher in. allen Jahreszeiten vorraͤthig haben, 
und bereitet ihn alſo. Nimm bie Weintrauben, 
wenn fie eben anfangen ein wenig durchzuſcheinen, 
reibe fie in einer Satte flein, und preffe ‚fie in 

| einem 
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einem Beutel aus, "Mit dem ausgepreßten Safe 
te aber fülle Bouteillen, thue zu jeder Bouteille 
einen EKtöffel voll Salz, ein paar Melfen und 

für ſechs Pfennige geftoßenen Pfeffer, und fege 
ihn zum Gebrauche weg. Das hier angegebene 
Maas des Gemwürges ift für eine Quartbouteille, 
oder eine folche, die ein Maas,,ein QAuart oder eis 
ne Kanne enthält. 


2) Hecht mit Agreft ift eine Gaftfpeife. | 


17) Hecht mit ſaurem Kohl. 


Der faure Kohl wird fü ic) allein erſt gahr ges 
kochet, der in wenigem Salz gef@khte Hecht aber in gröb« 
liche Stücfen zerbrocder oder, wie man es in der Kits 
che nenne, gepflücet, und erſtlich eine Lage Hecht auf 
dem Bodem der Scyüffel, fodann eine Lage Kohl, denn 
wieder Hecht u. ſ. w. angerichtet, ‘und zu Tifche ge⸗ 
fragen. 

m Diefer auf nur befchriebene Art bereitete Hecht if 

nur Familienſpeiſe. 

Will man aber eine IBaftfpeife haben, fo wird - 
ber Hecht geröftet, und in brauner Butter gebra« 
. ten, von Gräten befreyet, gepflücket, und agen 

Hecht mit Lagen Kohl abgewechſelt. Der Hecht⸗ 
kopf mit etwas Fiſch oder Fleiſche daran bleibt 
ganz, ſteht uͤber dem Kohle, aber etwas darinn ein⸗ 
gedruͤckt, und haͤlt zur Zierde die Leber im Maule 
ſo, daß ſie auf beyden Seiten, der Queere nach, 
hervorrage. Es werden auch wohl Kapern, oder 
gar Auſtern, wenns recht ſeſtlich hergehen ſoll, un⸗ 
ter dem Kohl mit gekochet. 


Man pfleget. die Hechte noch auf mannichfaltige 
— Art zu bereiten. —— ſind geſpickte 


55 Hechte, 
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Hechte, Hechte in Courbollon, gefuͤllter Hecht, ein 
Hachis von Hecht, u. ſ. w. Allein alle ſolche Berei— 
tungsarten find zu kuͤnſtlich und zu weitlaͤuſtig, und 
gehören zur Kunft der Köche großer Herren. Man 
-Fann an diefen befchriebenen, mehr als fiebzehen Be⸗ 
eeitungsarten genug haben, und den Fiſch ſattſam 
verändern. Und wie in bem fünften Kapitel von 
Sleifchfpeifen über die Tauben die meiften Bereitungsars 
ten angegeben worden: fo iftes auch hier mir den Hech⸗ 
cen gefchehen. Denn wie die Bereitungsarten des Tau⸗ 
Henfleifches eine Norm vieler andern Fleifchfpeifen abge⸗ 
ben fönnen: fo fönnen aud) die Bereitungsarten des 
Hechtes zur Norm M andern Fifche dienen; deren 
man auch ſchon zum Theil ermähner hat. Man wird fich 
Daher auf den Hecht in der Folge beziehen, um nicht das 
bereits gefagte mehr als einmal fagen zu dürfen. 


18) Zander mit Butter und Zwiebelbruͤhe. 


Der Zander wird, wie der Hecht, geſchuppet, an 
den Seiten nicht gekerbet, ausgenommen, geriſſen = 
in Stüde zerfchnitten. Nicht wenig Bollen, - in 

Scheiben zerfchnitten, werden mit Salz ins Waſſer ges 
leget; hierauf der Fiſch, und wenn er meift gahr und 
eingefochet ift, Butter, Muskatenblumen und geriebes 
ne Semmel hinzugethan. 

1) Weil der Zander ein fehr leichtes zerbrechliches 

Fleiſch bat, muß er nicht geferbet —— damit 
er nicht in Stücken zerbroͤckle. 

2) Wenn die Zander klein und etwa nur wie die 

Graſehechte ſind, ſo laͤßt man ſie ganz. 

3) Man muß ſich mit dieſem Fiſche beym Kochen 

ſehr in Acht nehmen, daß er nicht zu lange überm 
Feuer ſtehe; weil er gar leicht in lauter Kruͤmeln 


zerſallen kann. 
4) Auch 
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4) Auch kann der Zander mit einer Peterfilienbrühe 
nah Mr. 8, ingleichen mit einer Holländifchen 
Sauce nad) Mr. ı r. bereitet werden. 

5) Wenn andre Saucen, als Kapern⸗ oder Sar⸗ 
beilenfaucen darüber gegeben werben follen, fo 
muß der Zander nicht wie der Hecht geröftee 
und gebacfen werben. Er fteht folches nicht aus, 
und würde nur zerbroͤckeln. Man muß ihn das 
ber nur allein in Waſſer und Salz gekochet, da⸗ 
von herausgenommen, in die Schüffel geleger, 
und alsdenn eine beliebige Sauce darüber herges 
goffen haben. — | 

6) Auch da, wo ber Zander gefondeh wird, iſt er 
der geachtetſte Fiſch, und eine Gaſtſpeiſe. 


19) Ein ganz gekochter Zander. 


Wenn der Zander ausgenommen, fo wird er nicht 
geriffen und in Stüden zerſchnitten. Man machet 
ihm aber an jeder Seite redye in der Mitte einen 
länglichten Schnitt, beugt ihn frumm zufammen, und 
Binder ihn auch allenfalls, daß er in feiner Krümme 
bleiben müffe. Man leget ihn in fochendes gefalzenes 
Waſſer in den Keffel, und fieht zu, daß man ihn fein 
sn, und in feiner Krümme in die Schüffel bringen 
möge. 

ı) Diefer Zander muß zwar gefchuppet, aber da⸗ 
bey nicht geferbet werden. 
2) „je größer diefer Fiſch zu haben ift, defto mehr 
jieret er ein Seftmabl. | 
3) Es wird zu diefem ganz gefochten Zander auf 
einer befondern Aßiette eine Sauce aufgefeget. 
Dieſe ift gelblicht gebratene Burter, von welcher 
beym Vorlegen entweder mit einem Löffel etwas 
übergegoffen, oder die Affierte herumgegeben . 
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daß ſich jeder Tifchgenoffe felbit nehmen Fönne, 
Meiftentheils wird auch Moftricy mit herumge⸗ 
geben, welchen man mit. der. ‘Butter, jeder auf 
feinem Teller, vermenget. Einige röjten auch 
geriebenen rohen Merrettih gegen Das Feuer, 
doch fo daß er nicht anbrenne und ſchwarz werde, 
Dieſer durchs Feuer etwas entkraͤftete rohe Mer 
rettich muß befonders, aud) auf einer Aßiette, 
oufgefeget, und dem Belieben der Tifchgenoffen 
überlaffen werden, ob einige blos Butter, ober 
diefe mit Merrettich vermengt effen wollen. Noch 
gefchieht.es aud), daß unter der "Butter geſchaͤrbte 
Peterſule mit gebraten wird, da denn Senf und 
Merrertich zurückbleiben ; weil man den Peter. 
filiengeſchmack alsdenn zum hervorſtechenden haben 
will. In diefem Falle ift es auch nicht unges 
braͤuchlich, daß die mit Peterfilie gebratene But— 
ter nicht befonders aufgefeget, fondern über und 
unter den ganzen Fiſch in der Schüffel hergegoſſen 
werde. Ä 


20) Karpfen naturell, oder weiß, gekochet. 


Der geriffene und in Stuͤcken zerfchnittene Karpfen 
wird mit Woffer-und Salz, torbeerblättern, ganzem 
Dieffer und Nelken, ein paar Zmwiebeln und etwas gan 
zem Zimmt, auch einigen Zitronfdeiben gekochet. Iſt 
er aber fo ziemlich eingefodyet, fo wird noch ein Stuͤck 
SButterrangethan, und der angerichtete Fiſch mit Pe« 
terſilie hin und wieder, wie auch der Rand der Schüf. 
ſel, befeget. —— 

1) Soll der Karpfen blau ſeyn, ſo wird er, ehe 
er in den Keffet koͤmmt, mit Weineßig überfprens 
get, auch wenn er gahr iſt, der Keſſel mit einem 

Tiſſchtuche feſt zugedecket, daß kein Brodem ober 
Waa« 
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Woaſen, wie mans einiger Orten nennt, heraus 
dunſten fönne, 

2) Das ganze Eingeweide des Karpfen wird mit ge« 
koche. Die Galle muß vorfichtig abgenommen. 
und weggeworſen werden. Wird fie zerriffen, fa 
läßt fie fich nicht gut wieder herabwafchen, und 
Diefes heißt den Fiſch vergaͤllen. 

3) Der Karpfen ifi eine Gaſtſpeiſe, und e8 wer⸗ 
den allerley Sallate darzu gegeffen, oder man fe« 

get eine Merrertichtunfe Daneben. 

4) In einigen Häufern ift es gebräuchlich, daß 
man dem geriffenen Karpfen Galgyp mit zerftoßen 
nem Englifchen Pfeffer vermengt, in die Kiefern 
einreibet. Diefes Verfahren ift fehr gut, weil 
der ganze Kopf, als Das befte Stüd des Fifches, 
davon angenehm ſchmecket, auch ein unreiner Ge⸗ 
ſchmack aus dieſen —— damit vertrieben 
wird. | 


21) Karpfen R braun netochet. 


Ehe der Karpfen ausgenommen wird, fticht man 
ihn mit dem Meſſer in den Bauch) wiſchen den zweyen 
unterſten Floßfedern. Man haͤlt ihn hoch, daß das 
Blut aus dem Maule, woraus nach obigem Stiche 
das meiſte herauslaͤuft, in einer untergeſetzten Schuͤſ— 
ſel, worinn etwas Eßig iſt, aufgefangen werde. Hat 
man alles Blut, fo wird der Fiſch geriſſen, ‘und ges 
wöhnlidyermaaßen zerſtuͤcket. Man läßt, ſtatt Wafe 
fers, Weißbier mit Salz, $orbeerblättern, Melfen, 
Pieffer, etwas ganzem Zimme, und ein Paar Zwie⸗ 
bein, aud) einigen Zitronfcheiben kochen, und wenn 
der Fifch meift gahr, fo füger man noch etwas Butter 
und Zucker dazu. 


ı) In 


\ 
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1) In Fiſchlaͤndern hat der braum gefochte Kar⸗ 
ppfen mehr iebhaber als der weiß gefochte. Das 
ber wird von bdiefer Brühe mit dem Löffel auf 

‚Jeden Teller zu dem Fiſche hinzugegeben. 

2) Wo man kein Weißbier oder Breyhahn Kar, 
da muß man halb Braunbier und halb Kofent 
oder Waffer nehmen. Aber man koͤmmt damit 
nicht an den guten Gefchmad heran, welcher von 
dem Weißbiere erhalten wird, Bitter Bier iſt 
gar niche zu gebrauchen, 

3) Es ift gefaget worden, daß Zucker an diefe Fifche 
brübe geleger werde. Dieſes Suͤßemachen muß 
nicht übertrieben werben, wie zuweilen von uner« 
fahrnen Hausmuͤttern geſchieht. Man mußaber 
auch wiffen, daß diefer Karpfen ein Salzfiſch 
feyn folle. Er muß daber ftarf gefalzen werden. 

Dieſe Erinnerung ift niche überflügig, weil ver 
gedachte Zufag des Zucers jemand verleiten 
fönnte, das Salz zu fparen. Denn auf folche 
Weiſe follte vielen der Salzfiſch bald verleider 
werden. 

. 4) Mod) mieberholet man, was oben ſchon bey 
dem Hechte iſt gefaget worden, auf kurze Fiſch⸗ 
brüben zu halten, und fie fein einfochen zu laffen. 
Kein Fiſch ſchmecket in langer Brühe; unter 
allen der Karpfen aber am wenigften. Wenn uns 
fre Sandsleute in gewiffen großen Städten Salz 
fifche effen, fo klagen fie über den größten Zwang, 
den fie ſich aus Höflichfeit anthun müffen, um 
nicht als ungefittete Gäfte durch Verachtung eie 
ner ihnen vorgefeßten Speife zu erfcheinen. Sie 
lagen über zu lange und zu wenig gefalzene 
Fiſchbruͤhen, die gemeiniglich mit in die Schüffel 
fommen, daß fie das erftemal vermepner, bier 
folle Fiſch und Brühe, als eine Potage, mit 

eln 
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feln gegeffen werden. Einige unfrer. zu höflich 
gemefenen $andsleute haben ſich davon vielmals 
ein Fieber zugezogen. | 


Wie aber oben ſchon gefaget ift, daß es beym 
Hechte in den Küchen mehrere Bereitungsarten gebe, 
fo ift eg mit dem Karpfen eben aud) befchaffen. Der 
Mittelmann machet fie billig nicht nad, und in Fifch« 
ländern find. unzählige Häufer, in denen Tag für Tag 
Salzfifch gegeffen wird. Iſt diefer nun tüchtig gefale 
zen, und zu einer kurzen Brühe eingefocher, fo wird 
man feiner unter allen Speifen am w en müde, 
da in folchen Sändern die Veraͤnderung meiſt nur in 
der Sifchart, und nicht in der Bereitungsart haupt⸗ 
fächlich gefuchet wird. . ch will faoen, daß in den 
Gegenden, mo viele Sifche find, heute fen, mors 
gen Hecht, denn Aal, Bars, Den, PB" u. ſ. w. 
gegeſſen werden. 


22) Bley, Braſſen. 


Bley und Braſſen werden in manchen Gegenden 
unter einander in den Namen verwechſelt, weil ſie ſich 
der Geſtalt und Geſchmack nad) ziemlich gleichen. 
Sie werden wie der Karpfen gekochet und gegeſſen. 

1) Je größer und fetter der Bley oder Braffen ift, 
deſto wohlſchmeckender und geachteter zur Gaſt⸗ 
fpeife find fie. 

3) Der Bley wird zumeilen in ber Bereitungsart 
fo verändert, daß man ihn, wenn er aus dem 
Salze gekochet worden, aus der Brühe heraus— 
nimmt, undfiezurücläßt; dann aber eine befon« 
ders verfertigte Rirſchmußbruͤhe darüber gießt. 
Diefe machet man alfo, daß Kirſchmuß, Wein, 


Butter, zerriebene Zitronfchale, Zucker, Lorbeer⸗ 
blaͤtter, 
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bfätter, Zimmt und Nelfen in einem Tiegel über 
Kohlen durchſchwitzen. Beym Anrichten wird 
Zimmt und Zucker uͤbergeſtreuet. Auch der Kar. 
pfen koͤmmt zu Zeiten mit dieſer leichten Veraͤnde⸗ 
— rmg auf den Tiſch, und der Fiſch mit diefer 
Brühe wird fo wohl warm, als kalt gegeffen. 
Mur ift zu merfen, daß, wie alle Salzfiſche uns 
gefchupper bleiben, Bley und Karpfen mit dieſer 
Mußhruͤhe geſchuppet werden muͤſſen. 


23) Kaulbars. 


Wenn bieſer Fiſch als ein bloßer Salzfiſch bereitet 
werden ſoll, ſo wird er ſo wenig geſchuppet als ausge⸗ 
nommen. Er wird mit Salz, purem Biere oder Kos 
fente, ftattsbes Waflers, nebft ein paar ganzen Bollen 
ober mi und gröblic) zerftoßenem Englifthen Ges 
würze gekochet, und wenn die Brühe etwas eingefochet, 
noch ein wenig Butter binzugeleget. | 

1) Je größer diefer Fiſch iſt, defto mehr iſt er eine 
geachtete Baftjpeife. Wo nur allein bitter Bier, 
oder bittrer Kofent zu finden ift, da kochet man 
ihn, aber mit weniger gutem Geſchmacke, mit 
Waffe. Man ißt den Kaulbars gemeiniglich mit 
einer Merrettich - oder Mußtunke. 

3) Man muß vornehmlid) in Anfehung der Kinder 
mit diefem Fiſche fehr behutfam umgeben, indem 
feiner fo gefährliche Gräten an ben Floßfedern 
des Bauches hat, die aus dem Halſe, wenn fie 
einmal darinn ftecfen, nicht wieder fortzufchaffen 
find, 

3) Zu einer Butterbrühe muß man diefen Fiſch 
zwar aud) nicht. ausnehmen, aber doch ſchuppen. 
Eine klein gehackte Bolle kochet mit in dem Wa 
fer, und zuletzt wird gefärbte Peterfilie, Muse 
| Faten« 
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katenblumen oder Muskatennuß, Butter und ge⸗ 
riebene Semmel angethan, um die Bruͤhe nicht 
duͤnne, ſondern ſemiſch zu haben. 


4) Auch mit einer Bollenbruͤhe wird dieſer Fiſch 
gekochet. Viele Bollen werben in Echeiben zere 
fcehnitten, und gegen das Ende des Kochens But⸗ 
ter, Musfatenblumen und geriebene Semmel 
binzugefüget. 

5) Wenn der Kaulbars aflzuflein ift, fo hat er 
doch noch viel Liebhaber ; er wiro aber alsdenn nur 


aus dem Salze gefochet und “in 

25) Stockbars. 
Dieſer Fiſch iſt eben fo vieler, und völlig gleicher 
Veraͤnderungen faͤhig, als der Hecht; pegen hier 
nichts mehr zu ſagen bleibt, als daßer, Min er groß 
ift, eine Baftipeife fey, und mit dem Hechte in eis 


nerley Range ſtehe. Iſt er aber nur klein, fo gehde 
ret er nur unter die gemeinen Speiſen. 


26) Wels. 


Wenn ber Wels ausgenommen, geriſſen und zer⸗ 
ſtuͤcket iſt, ſo muß man ihn abfchleimen, oder den . 
Schleim von der Haut bringen. Es wird Fochend 
Waſſer aufgegoffen, wodurd der Echleim von der 
Haut aufgelöfer, und hierauf mit dem Meffer abges 
fehrapet, mit Waſſer aber nachgefpület werden muß. 
Da felten von einer mittelmäßigen Familie ein großer 
Wels allein verzehret wird, fo verfaufen ihn die Fir 
ſcher pfundweife in Stücen. Er wird, wie der Hecht, 
mit Peterfilie und Butter, ober mit Bollen, wie der 
Zander, Nr. 18, gekochet. 


Sausmuiter I. Band, Aaa 1) Der 
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1) Der Wels wird in Gegenden, wo man ihn häus 
fig fängt, nur fuͤr Mittelſpeiſe gerechnet. Wenn 

er noch Flein iſt, hat er gleichen Werth. 

2) Auch wird er, wie der Hecht, aus dem Salze 
gefocher. Man machet eine Tunfe von Wein« 
eſſig, gefchärbter Peterfilie und Elein geſtoßenem 
Dfeffer dazu. 

3) MiteinerSafftanbrübe ſchmecket er auch gur. 
Man Locher ihn zuerft mit Salz, deffen niche fo 
viel, als ob es ein Salzfiſch ſeyn follte, ſondern 
nurmäßig zunehmen. Syft der Fiſch eingekocher, 
fo wi ftoßener achter Saffran, Butter und 
gerie emmel zugethan. 

4) Daß, und wie? der Wels aud) unter die Brat: 
fifche gehöre, ift bereits Nr. 12. Anmerf, 5. ges 


. 4 


27) Raap. 


Diefer Fiſch wird, wenn er ein Salzfiſch werben 
fol, wie der. Hecht geriffen, zerſtuͤckt und gefocher. 
Er zerbröcelt bald, wenn er zu lange auf dem euer 
ftehen muß. 

ı) Iſt der Raap groß, fo gehoͤret er unter die 
Gaſtſpeiſen, und wird als Salzfiſch mit allerfey 
Sallaten, ober einer Merretticytunfe verfpeifer. 

2) Eben diefer Fifh ſchmecket auch gut mit einer 
Butterbruͤhe. Alsdenn wird er geſchuppet, mie 
Butter, Muskatenblumen, klein gefchärbter Pes 
terfilie und geriebener Semmel gefochet, 








28) Aland. 


Der Aland wirb wie der Hecht, entweber als“ 


Salzfiſch oder Butterſiſch gefocher, und wenn er nicht 
Klein oder jůng ift, für Mittelſpeiſe gerechnet. 
| 29) 50° 


dar 
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29) Forelle. 


Die ausgenommenen Forellen werden nicht gerifa 
ſen und zerſtuͤcket, ſondern ganz gelaſſen. Meiſten⸗ 
theils werden ſie nur an den Seiten „wit der Zander, 
eingeſchlitzet. Man beſprengt ſie zum Blauwerden 
mit Weineſſig, und wirft fie ſofort in kochendes Waſſer 
und Salz. Wenn fie gahr find, decket man fie zu, daß 
der Brodem nicht davon gehen, und die blaue Farbe 
wohl erfcheinen Fönne. 

1) Sorellen find eine geachtere Da e, und man 

bedienet ſich zu ihrer a 

als einer Tunke. | 

2) Wenn bie Forellen nicht lebendig zugerichtet 
werben, fo kann man ihnen feine blaue Farbe zu⸗ 
wege bringen. Es iſt bekannt, d an fie in 
bem Schwanze, oder vielmehr naß® über die 
Schwanzfloßfeder ftechen, und daran muß ſter⸗ 
ben laffen, wenn fienicht gleich lebendig aug dem 
Waſſer gefocher, fondern noch meiter follen ge« 
fragen werden. Es ijt aber doch beffer, wenn 
die Forellen in Waffer lebendig zur Küche übers 
bradyt werden. . 

3) Diele find Liebhaber marinirter Forellen , 100% 
mit man alfo umgehen muß. Man beftreuer fie 
nad) dem Ausnehmen und Kerben auf beyden 
Seiten mit Salz, trodnet fie nad) einigen Stun— 
den wieder ab, beftreichet fie mit Butter, und 
bratet fie unter öfterer Wiederholung dieies Be— 
ftreichens: auf dem Roſte gahr. Man feger fie 
nun in eine Schüffel, beſtreuet fie mit groͤblich 
zerſtoßenem Pfeffer, Muskatenblumen und Zis 
tronfcheiben, fprenget Weinefjig, fo viel nöthig, 
darüber, und trägt fie in dieſer Brühe zu Tifche, 
Auf folche Weife fann man mit mehr andern Fi⸗ 
u Yaaz fchen 
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ſchen verfahren, wenn man fie in der Geſchwin⸗ 
digfeit marinirt effen will, welches gemeiniglic) 
eine Abendfpeife ift. 


so) Lachs, frifcher und geräucherter. 


Wenn der frifche Sachs geriffen, und in Stüdfen, wie 
andre Fifche, zerfchnitten ift, fo wird er aus dem Salze 
gekochet, und Falt oder warm mit Weineßig begoſſen. 
Auch wird er mit kaltem Waſſer, Salz und Weineßig 
(einige nehmen auch Wein dazu,) nebft ein Paar Zwie⸗ 
beln, ganzem Pfeffer und gorbeerblättern abgefochet. Der 
geraͤucherte dachs wird entweder mit Pfeffer roh gegefien, 
- oder in Scheiben gefchnitten, und in Butter mit Zitros 
nenfaft, odemallenfalls mit Weineßig, in einem Tiegel, 
oder auf mem Teller ganz gelinde durchgeſchwitzet. 
Man muß ihn ja nicht ſehr braten laſſen, daß er nicht 

rt werde und feinen beſten Geſchmack verliere. 
1) Der Sachs, frifch oder geräuchent, ift eine Daft. 


fpeife. # 

2) Man röftet auch noch den frifchen Sachs zur Ver: 
änderung dergeftalt: daß man davon eines Queer 
fingers dicke runde Stuͤcken ſchneidet, dieſe mit 
Salzwaffer einſprenget, nach einigen Stunden 
wieder abtrocknet, mit zerlaſſener Butter beftrei- 
chet,, mit geriebener Semmel, Pfeffer und Cal; 
überfireuet, und auf dem Roſte über ganz gelin⸗ 
dem Kohlfeuer bratet. Man machet eine Sauce 
von Butter und Weineßig, oder von Butter und 


Moſtrich dazu. 
31) Barbe. 
Wenn die Barbe als Salzfiſch gegeſſen werden 


ſoll, ſoſiſt ihre Vorbereitung dieſe: daß man ſie ge⸗ 
| riffen 
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riſſen und zerſtuͤcket, und mit Weineßig beſprenget, in 
ſiedendes geſalzenes Waſſer hineinwirſt, und gleich zum 
Kochen bey hellem Feuer bringt, beym Abheben aber 
mit kaltem Waſſer beſpritzet, und bedecket, daß der Bro⸗ 
dem nicht davon gehen koͤnne, und beym Anrichten gruͤ⸗ 
ne Peterſilie uͤberher ſtreuet. 

1) Wenn die Barben groß ſind, ſo werden ſie un⸗ 
ter die geachtetſten Gaſtſpeiſen gerechnet. 

2) Sie ſchmecken nicht wohl, wenn es ihnen an Sal⸗ 
ze fehle. Man hat daher die allgemeine Regel 
angenommen, daß zwey Hände voll Salz auf vier 
Pfund Barben zu nehmen. 

3) Man bat nod) mancherley Bereitungsarten ber 
Barben, die theils bey andern üblich, und 
bereits befchrieben find ; theils aber den Barben 
nur allein zufoinmen, aber aud) ziemlich muͤhſam 
und weitläuftig ausfallen. 


32) Stör. 


Die großen Störe werden in Queerfingers dicke 
Scheiben, die Fleinen aber in runde Stücke zerfchnit- 
ten, ausgewälfert, nur ganz langfam mit Salz und 
Waſſer gekochet, wenn fie aber gahr find, aus der 
Salzbrühe genommen und in eine Schüffel geleget, 
worüber eine befonders bereitete Sauce gegoflen wird. 
Die gewöhntichfte ift: daß Butter, Wein, etwas 
Weineßig, Zuder, Korinthen und geriebene Semmel 
zufammen fteden, und endlich noch Eyerdotter ange» 
querlet werden. 

1) Stör iſt gemeiniglich eine Gaſtſpeiſe, ſein Fett 
aber will nicht allen Magen recht bekommen. 

2) Es wird auch der Stoͤr, in großen Stuͤcken ge⸗ 
kochet, kalt gegeſſen. Er wird in nicht ſehr ſchar⸗ 
fem Salze, mit einigen ganzen Zwiebeln, Lor⸗ 
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beerblättern, ganzem Pfeffer, Salben und Pe 
terfilie langſam gefochet, daß er nicht allzumürbe 
werde; weil er in feiner ‘Brühe, wovon aber alles 
Fett forgfälrig abgenommen werden muß, liegen 
bleibt. Man ißt davon nach und nad), und hat 
eine Tunfe von Weineffig, Baumoͤl, geftoßenem 
Pfeffer und fein gefchärbter Peterſilie dazu. 


3) Auch wird der in Stuͤcken ſchicklich zerfchnittene 


Etör auf dem Roſte gebraten. Nachdem er eine 
Meile in Salz eingefprengt gewefen, wieder ab» 
getrocfnet, und in gefchmolzener Butter umges 
fehret worden, fo beftreicher man ihn immer nod) 
auf dem Roſte mit Butter währenden Roͤſtens, 
richtet ihn an, wenn er gahr iſt, und gießt braus 
ne Butter, oder heiß gemachtes friſches Baumoͤl 
mit Zitronſaft oder Weineſſig daruͤber. 


33) Schnepel. 


Dieſer Fiſch — aus der Altemark uns zugeſendet. 


Man muß ihn in Stuͤcken ſchneiden, und eine Nacht in 
lauwarmem Waſſer einweichen, und nur langſam kochen. 
Man ißt ihn meiſtens nur mit Maͤrkiſchen em, wel⸗ 
che nach Nr. 2. gekochet werden. 

1) Obwohl der Schnepel eine harte Speifeift, fo Mas 


chet es doch feine Seltenheit, daß er zuden Baft- 
fpeifen gehöret. 


2) Der Hecht wird auch getrocknet ober geraͤuchert. 


Er wird eben wie der Echnepel zum Kochen vor« 
bereitet, und gleichfalls mit — Ruͤben 
gefochet. 


34) Haͤſeling. 


Man dochet diefen Fiſch, wo er zu haben iſt, entwe⸗ 
der aus dem Salze, oder auch mit einer Buttetbruͤhe. 
Auch pfleget man ihn zu backen. 


35) Kaul⸗ 
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35) Kaulkopf. 


Dieſer Fiſch wird lieber gebacken als geſotten, 
weil ie beſſer ſchmeckeud und — befun⸗ 
den w | 


36) Moränen, 


Moränen werden uns bier herum marinirt zuges 
ſendet. Wenn fie nad) dem Empfang nod) eine Zeit 
Dauren follen, ſo muß man ihre erfte Brühe abgießen, 
und frifeyen Weineſſig nebft gröblid): set Benem Pfef⸗ 
fer und Sorbeerblättern aufgießen. ; 





37) Neunaugen. | 
h ingemacht 


Es werben uns die Reunaugen auc 
zugefendee. Man ißt fie, fo lange fie friſch und gut 
find, mit Weineffig und zerftoßenem Pfeffer. 2 


38) Lampreten. 


Gemeiniglich laͤßt man dieſe Fiſche in füßem Weis 
ne erfaufen, das Waffer und den Wein, darinn fie er⸗ 
faufen müffen, in einem Keſſel nebft Salz, Ingwer, 
Dfeffer, Nelken, Sorbeerblättern und.ein wenig Zucker 
anfieden, worauf bie eingelegten Sampreten: ganz kurz 
einfochen müffen. | 

1) $ampreten machen ein Haupteſſen, ohngeach⸗ 
tet fie ziemlich hart zu verdauen find. Ihr ange⸗ 
nehmer Geſchmack aber verurfacht, daß ſie ſo gern 
gegeſſen werden. 

2) Sie werden auch ſo zugerichtet , daf man mit 
einer Spicknadel ihnen die Ohrenloͤcher durch⸗ 
fieche, das herauslaufende Blut auffange, bie 
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Lampreten mit ſiedend heißem Salzwaſſer, wor⸗ 
inn etwas Eßig zugleich iſt, begieße, und ſie wohl 
abreibe, den weißen Ruͤckgradsfaden aber heraus⸗ 
nehme, und fie mit gutem Beine, nebft dem aufs 
gefangenen Blute, auch Salz, Ingwer, Pfeffer, . 
Musfatenblumen und Zimmt, ingleichen einem 
Stuͤck Butter kochen läffe, beym Anrichten aber 
dieſe Bruͤhe uͤberher gieße. 


30) Sprotten, 


Man bringe ung biefe Art geräucherter Sardellen 
aus England.” Sie find eine Gaſtſpeiſe, die man 
gemeiniglid) auf dem Kofte bratet , und währendem Roͤ⸗ 
ften mit Butter beftreiche. Man ißt fie aud) wohl 
roh. Je älter fie bey ung werden, defto mehr werden 
fie abſchmeckend — 


- 


40) Sarbdellen, 


Außerbem daß man vielen Speifen und Brühen 
mit diefen Fifchen einen piquanten Geſchmack zu ver» 
ſchaffen weiß, ſo wird der befannte Sardellenfallat als 
eine Hꝛuptſpeiſe davon bereitet. hr Salz zieht man 
durch Einwäffern in halb Milch und Halb Waffer, oder 
wohl .gar in Wein aus Man zerfchneidet fie der 
Länge nad), und zieht das Fleifch ab von den Graͤ⸗ 
ten, worauf fie mit Weineßig, Provenceröl, Pfeffer, 
Kapern und fein gefepnittenen Zitronſcheiben zugerichtet 
werden, 

ı) Man fann vielmals, wenn man fein Kerner 
ift, in Speifehäufern mit Heringen hintergangen 
werden, und-fie in dem. vermepnten Sardellenfals 
fat als Sardellen effen, wenn fie darzu vorbe⸗ 
reitet worden, 

2) Gute 


Fiſche. 745 


2) Gute und unverdorbene Sarbellen find hart, aus⸗ 
wendig weiß, inwendig roͤthlicht. 


41) Karauſchen und Gieheln. 


Dieſe beyderley Fiſcharten werden hier zuſammen 
geſetzet, weil man ſie in der Kuͤche auf einerley Art zu⸗ 
richtet. Ihre Zurichtungen aber ſind folgende. 

1) Will man fie als Salzfiſch kochen, fo verfäß« 
vet man mit ihnen wie mit den Karpfen; fie wer⸗ 
den aud) zumweilen, wenn ein Karpfen nicht zureie 
chen wollte, in einem Keffel mit dem Karpfen zue 
gleich gefodyet, und in einer und eben derfelben 
CE chüffel aufgegeben. Es müflen aber Karau⸗ 
ſchen und Giebeln in ihrer möglichften Größe feyn. 
Es verfteht fi) von felbft, daß diefe Fiſche, aus 
dem Salz gefochet, wie alle dergleichen, nicht ger 


ſſchuppet werden, _ 

3) Karauſchen und Giebeln werben ferner mit einer 
Peterſilien · oder grünen Butterbrübe gema« 
het. Ihre Vorbereitung dazu ift, daß fie nach 
ausgenommenem Cingeweide, auf beyden Seiten 
fein geferbet, und.wenn fie von den größten find, 
in zwey, drey oder mehr Theile queer burchges 
ſchnitten werden. Ihre Zubereitung mit der grüs 
nen Brühe ift derjenigen völlig gleid) , die von den 
Hechten Nr. 8 gelefen wird. 

3) Karaufchen und Giebeln mit Dill muß man 
erft in Waffer und mäßigem Salze halb gahr ge» 

kochet haben, um ſodann recht vielen grünen, fehr 
fein gefchärbten Dill, füße Sahne, "Butter und 
Muskatenblumen,. zulegt aber fo viel gequerlete 

. Eyerdorter anzuthun, als hinreichend find, die 
Brühe recht femifch zu machen. Auf folcye Arc 
gekochet ißt man diefe Fifche faft überall am lieb» 
| Yaaz ften, 
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ſten, und es ſchmecket diefes Gericht fo wohl warm, 
als kalt gleic) gut. Hat man feinen grünen DIN, 
fo muß man Peterfilie nehmen, 

4) Eben diefe Fifche werden auch mit Yepfeln bes 
reitet. Man fchalet die Aepfel, ſchneidet dünne 

Scheiben, thut fie in einen Schmoltopf mit Wein, 

Burtter, Korintden, Zimmt und Zucker, leget 
die in Waffer und Salz gefochten Fifche, ohne 
ihre Salzbrühe, in die Schüffel, und gießt die 
Aepfel überber: fo daß nun Fiſche und Aepfel 
noch etwas über Kohlen zuſammen ſchwitzen. 
Wäre die Hepfelbrühe zu duͤnne geweſen, ſo muͤßte 
man ſolche noch in dem Schmoltopfe mit Mehl 
ſemiſch gemachet haben. Naͤmlich es wird ein 
Loͤffel voll Mehl, oder etwas’ mehr, in Wein 
klein geruͤhret, und ſodann mit der übrigen Bruͤ 

he vereliniget. 

5) Noch nimmt man eine Römmelbröbe zu Dies 
fen Fifchen. Man Fochet die Fifche in mäßigen 
Salze, feget in einem Tiegel Bierefjig, Kümmel, 
Butter und Musfatenblumen auf, rühret einige 
Eyerdotter hinzu, und gießt diefe Brühe über die 
zuvor in die Schuͤſſel trocken eingelegt geweſenen Fis 
fhe. Der Kümmel fann etwas angeftoßen, oder, 
wie mans in der Kuͤche nennt, angefracft gewefen, 
die Brühe aber mit etwas Honig oder Zuder ver 
füßet feyn. Man feget bie mit der Kuͤmmelbruͤhe 
a Fiſche noch etwas auf Kohlen, um von 

der Brühe durchzogen zu werden. 

6) Auch iſt es nicht ungebräuchlich, diefe Fifche mie 
einer Hollaͤndiſchen Sauce zubereiten. Man 
verfähre Damit wie Mr. ı r. angemiefen ift. 

7) Sehr oft werden Karaufchen und Giebeln als 
Braͤtfiſche nad) Mr. 12. bereitet. In diefer 
Zurichtung, wie auch mit der Dillbrühe, inglei. 

den 
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chen mit der grünen Yurterbrüße, find fie eine 
fehr geachtete Baftfpeife, in den andern Berei⸗ 


tungsarten Mittelſpeiſe, in der — — F 


aber Familienſpeiſe. 


42) Schmerlen. 


Wenn die Schmerlen noch leben, beſprengt man 
ſie, um blau zu werden, mit Weineſſig, und ſiedet ſie 
‚mit Waſſer und Salze. Der vom Feuer gehobene 
Keffel wird etwas verdecfet, die Schmerlen bald wieder 
herausgenommen, und ihre Schuͤſſel gleichfalls mit ei⸗ 
ner Stuͤrze bedecket. 

1) Schmerlen werden nicht ausgenommen; ſie muͤſ⸗ 
ſen nicht kochen, ſondern nur ſieden, damit ſie 
nicht vermuͤſen. 

2) Es ſind aber die Schmerlen eine Gaſt ſpeiſe, die 
theils kalt, theils warm mit Weineſſig oder mit 
Butterbrod verſpeiſet werden. 


43) Gruͤndling. 


Dieſer Fiſch wird, wenn er lebendig iſt, wie die 
Schmerlen geblaͤuet und geſotten. Er muß aber aus⸗ 
genommen werden. 

1) Gruͤndlinge koͤnnen auch wie die Graſehechte gu 
baden werben. Siehe Nr. 14, 
2) Es werden aber die Gründlinge mit unter bie 
...  Baftfpeifen gerechnet. 


44) Güfter, Plöge, Rothauge. 
Diefe Fifche ſtehen nur in geringem Werthe, und 


“man fochet fie gemeiniglich nur aus dem Salze. in 
fiſchreichen Gegenden koͤnnen fie nichts m ats 
— Sam!: 


‘748 Sechstes Kapitel. 


Familienſpeiſe feyn. Wenn fie aber in ihrer rechten 

Größe als Brarfifche können zu Tifhe kommen, fo hat 

man doc) nod) eine Mittelſpeiſe an ihnen. Auch fos 

chet man fie in einer fauren Brühe. Siehe Nr. 9. 
45) Aal. 

Zur Vorbereitung bes Aales gehöre, daß * 
Haut mit Salz gut abgerieben, und vom Schleime be⸗ 
freyet werde. Man nimmt ihn aus jerſtuͤcket ihn, 
bringe ihn mit vielem Salze, einer Hand voll Salben, 
und etwas ganzem. Pfeffer aufs Feuer. Bon feinem 
zu: wird nichts als bie Leber beybehalten und 

mit gefochet. 

ı) Der Aal wird nicht geriffe, fondern nur in feine 
runde Stücke zerfchnitten. Iſt er aber fehr groß, 
fo witd nur der Kopf von einander gefpalten, 

2) Zu dem Aal fömmt eine-Tunfe von fcharfem 
Weineßig, zerfioßenem Pfeffer, und Flein ges 
ſchaͤrbter Peterfilie, und er ift eine fehr geachtete 

Gaſtſpeiſe. Die ganz Fleinen Yale ſchmecken 

nicht, und gehören nur auf den Gefindetifch. 


46) Quappe, Aalraupe. 


Wenn die Quappen groß ſind, ſo werden ſie nur 
aufgeriſſen, ſonſt aber nach dem Ausnehmen gelaſſen 
wie ſie ſind, und in runde Stuͤcken zerſchnitten. Man 

kochet ſie als Salzfiſch, mit einer grunen Butter⸗ 
bruͤhe, mit Maͤrkiſe ben Rüben, mit einer ſauren 
Brühe, auch mit einer Kümmelbrüpe. Man vergleis 
che hiemie Mr. 1,2, 8,9, 41. 

ı) Die Quappen, wenn. fie recht groß find, werden 
als Mıccelfpeife, die Fleinen aber nur als ge⸗ 
meine Speife angefehen. 

| 2) Die 
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2) Die Quappenleber, die an Groͤße alle Fiſchlebern 
uͤbertrifft, wird als ein herrlicher Leckerbiſſen von 
delicaten Maͤulern geachtet. 


47) Schley. 


Man kochet den Schley aus dem Salze mit Maͤr⸗ 
kiſchen Ruͤben, Peterſilienbruͤhe, und auch einer ſauren 
Bruͤhe. Man ſehe nach Pr. 1, 2, 8,9. Auch kochet 
man den Schley mit der Dillbruͤhe, die bey den Karau⸗ 
ſchen Nr. 41 angegeben iſt. 

ı) Iſt der Schley groß, fo gehöret er unter die 

WMirtelfpeifen. | 

2) Wenn er als ein Brarfifch behandele wird, fo 

thut man in den Bauch deffelben Salbey, oder 

Salbey und Mayeran zugleidy, wie fchon oben 
ift gefaget worden. 


48) Stinz. 


Der Stinz wird aus dem Salze mit Merrettich, 
mit einer fauren Brühe, auch mit einer Kümmelbrühe 
gefochet, Siehe Nr. 1, 7, 9, 41. 

3) Der Etinz aus dem Salze befömmt feinen Zus 
faß von Gewürz oder Butter, und das erfte Waſ⸗ 
fer, womit er angefotten iſt, muß weggegoffen wer⸗ 
den ; welches bey ben übrigen “Bereitungsarten 
gleichfalls zu beobachten if. Er muß lange fos 
chen, weil er mit Haut und Haaren, fo zu fagen, 
gegeffen wird. Doch nehmen fidy einige die Muͤ⸗ 
be, die Köpfe auf dem Teller bey Tiſche abzufen« 
dern, In der Küche har man das Merfmal des 
gahr gewordenen Stinzen hieran, daß man mit 
der Kelleein Fiſchlein gegen die Wand wirft; bleibe 
es daran Fleben, fo ift der Stinz recht. 4 

a) Je 
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>) Je frifcher der Stinz aus dem Waſſer zu haben 
ift, defto beffer ift er. Wenn er das Neue vom 
Jahre ift, fo hat man daran eine Mittelſpeiſe, 
außerbem aber nur Samilienfpeife. 


3) Diefer Fiſch ift ſchwer zu verbauen, man foll 
ihn daher weder oft noch zu viel auf einmal 
effen. 


49) Hering. 


Von dem gewöhnlichften Eſſen des rohen Herings 
iſt Hier nichts zu fagen. Man pfleget ihn aber aud) 
zu Fochen und zu braten. Fe 

ı) Wenn ber Hering gefochet und gebraten werben 
foll, ſo muß er erft ausgemäffert und fo viel mög. 
lich dadurch) das Salz ausgezogen werden. Doc 
muß man verhüten, daß er nicht wafferfauf 
ſchmecke. Nach dem Ausmäffern trod'net man 
ihn an der $uft, oder auch wohl im Kuͤchenrauche. 
In dieſem Zuftande wird er mit Maͤrkiſchen 
Rüben gekochet. Diefe kochen für ſich allein, 
nachdem fie Flein gefchnitten worden. Siehe 
Mr. 2. Der in Stücken zerſchnittene Hering 
wird, wenn die Rüben gahr find, hinzugeleger, 
um mit den Rüben nod) einen Pleinen Sud zu 
thun. 


2) Eben der fo gefrocfnete Hering wird auf dem 
Roſte über Kohlen gelinde gebraten, oder gerds 
ftet, nachdem er mit einem Papiere umwickelt 
worden. Man iße ihn mit allerley Worfoften, 
befonders mit Milchkohl, auch mit faurem Kohl, 
Er wird ganz und unzerſtuͤcket über die Vorko— 
ften in der Schüffel hingelegt. Er ift fodann 
eine Gaſtſpeiſe. 

| | 3) Eben 
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3) Eben biefer getrocknete Hering Fann als ein ges 
ſchwinde marinirter Fiſch eben fo, als bey den 
Horellen Mr. 29. gefagt ift, ‚bereitet. werden. 
Man hat des Abends daran eine fehr angenehme 
Öoftfpeife. | | | 


50) Schollen. 


Die Schollen werden mit faltem Waffer beyge⸗ 
ſetzet und ganz gelinde gefotten, daß das Waffer nicht 
recht zum Aufwallen koͤmmt. Haben fie aber fo lange 
allmälig gefotten, daß ihr Wafler mit Schaum beles 
get ift, fo werden in einem Keffel gehackte Bollen ge» 
kochet, die Schoflen aber fo behende dazu geleget, daß 
fie nicht zerbrochen werden. Man thus hinzu Musfas 
tenblumen, zerſtoßenen Ingwer, Butter und geriebes 
- ne&emmel, damit die Brühe femifch werde. Einige 
ſchuͤtten auch wohl zuletzt fein gehackte Peterfilie dazu, 
wenn fie bie Bollen weggelaffen haben. 

1) Die Echollen müffen vor dem Kochen zwey Tas 
ge lang in Waffer, welches drey⸗ bis viermal 
des Tages ab» und neues zuzugießen iſt, einges 
weicher werden; fonft man fie gar nicht weich Fos 
chen kann. 

2) Auch mit grünen Erbſen werden die Schollen 
gekochet. Man ſetzet die jungen gruͤnen Erbſen 
mit Waſſer auf, und wuͤrzet ſie, wenn ſie meiſt 
gahr find, mit Butter, Muskatenblumen, ges 
backter Peterfilie und geriebener Semmel. Die 
vorhin befonders gefortenen Schollen werben zu _ 
diefen Erbfen hinzugeleget, daß fie darinn ein 
Paarmal auffochen müffen. 

3) Sind die Schollen noch das Neue vom Jahre, 
fo werden fie für Baftfpeife, fonft aber nur für 

- . Wittelfpeife gehalten. 
ar 5ı) Klipp⸗ 
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sı) Klippfiſch. 
Wenn der Klippfifch gebörig ausgewäffert wor⸗ 


den, fo wird feine Haut gefchuppet, und hierauf reine 
abgewaſchen. Man bereitet ihn auf mancherley Art, 
am gewöhnlichften aber wie Die Echollen, mit Zwiebeln, 
mit fein gehackter Peterfilie und mit jungen grünen Erb⸗ 
fen, und gehet hiermit eben fo zu Werke, als vorhin bey 
den Schyollen gefaget worden. 


1) 


= 


Der Klippfifch wird in mäßige Stücke zerſchnit⸗ 
ten, und fchon vier und zwanzig Stunden vor 
dem Gebrauche in Waffer geleger, welches eini» 
gemal mit friſchem abzumechfeln ift, und zwey 
Stunden vor der Mahlzeit mit Faltem Waſſer 


‚zum Feuer gebracht. Man kochet ihn fo lang: 


fam, daß man faum fehen kann, daß fi) das 
Waſſer beweger. Auf diefe Weile wird er recht 
weid) und mürbe werden. 

Iſt der Klippfifdy das Meue vom Jahre, fo 
wird er auch als Gaſtſpeiſe, ſonſt aber nur als 
Mittelſpeiſe geachte. Wenn man ihn aber 
mit einigen befondern Saucen zu Tifche bringt, 
fo ift er immer noch Gaſtſpeiſe. Dergleichen 
Saucen aber find, braune Butter und Moftrid) 
daneben, braune Burter mit gehackter Peterfilie, 
eine aufgezogene Butterſauce, und braune über 
den Fiſch in dee Ecyüffel hergegoflene Butter ; 
bey welcher legtern man noch hart gefochte, und 
denn mit dem Weißen und Gelben Flein gehackte 
Eyer überher ſtreuet. 


52) Stockfiſch. 


Der Stockfiſch wird mit einem Hammer oder Raw 
le erft süchtig geflopfet, hierauf aber wie ber a 
| F ſch 


Ed 7 
fiſch garız gelinde gekochet. Gemeiniglich wird er mit 
ben vorerwähnten Saucen bes Klippfiiches gegeflen, und 


iſt in geringerer Achtung als der Klippfifh. Doc) wer 
den bie Stocfifchpafteren auf ae Tafeln fehr 


geſchaͤtzet. 
53) Krebſe. 


Die gemeinſte Art Krebſe zu kochen iſt dieſe, daß 
man fie mit kaltem Waffer in einem Keſſel auffege, 
Salz darauf ftreue, wenn fie aber meift gahr find, ge⸗ 
hackte Peterfilie, Kümmel und Butter hinzuthue. Oder 
man fochet fie nur allein aus dem Salze, und leget fie 
trocken in die Schüffel, um folchergeftalt, gemeiniglic) 
aber mit *Butterbrodte gegeffen zu werden, 

1) Ausgebrochene Arebfe werden entweder mie 
grünen Erbfen, oder mit einer, Peterfilienbrühe 
gekochet. Man fochet, wie vorgedadht, Die Krebſe 
aus dem Salze, läßt fie erfalten, um das Aus. 
bredyen verfelben verrichten zu koͤnnen. Die 
Schwänze werden an den Seiten losgefchnitten, 
ausgemachet, die Ruͤckenſchale abgenommen und 
weggerorfen, die Scheeren aber an den Seiten 
nur allein losgefchnitten und an dem Leibe gelafs 
fen. Ueber diefe ausgebrochenen Krebfe fommen 
entweder die jungen gahr gefochten grünen Erbfen, 
wie deren Bereitung zuvor bey den Schollen hes 
fihrieben ift, oder man bereitet eine Peterfilien« 
brübe, wenn Butter, Musfatenblumen, etwas 
Milch und angequerlete Eyerdotter zufammen ge 
than, und die ausgebrochenen Krebfe hineingele⸗ 
get worden, daß fie in diefer Brühe noch etwas 
mit auffieden. Auch fann man die ausgebroche. 
nen Krebfe in die Erbfen legen, um damit einen 
Sud zu thun; wenn man nicht lieber diefelbigen 

Sausmutter L Band, bb aus 
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nur allein über die Krebſe in dei Schüffel hergie⸗ 


Ben will, 


2) Man pfleget fie- aber auch noch wohlſchmecken · 


der zu machen, wenn man fie in einem verdeck⸗ 
ten Tiegel mit Salz ohne zugegoffenes Wafler, 
über gelindem Koblfeuer zwingt, ihre eigene in« 
nerliche Feuchtigkeiten von fic) zu geben. Hierauf 
werden fie mit angelegter Butter, gehackter Pes 
terfilie und Kümmel über größerm Feuer gefotten. 
Einige laffen auch Peterfilie und Kümmel weg, 
und gießen Wein und Zitronfaft dazu. 


3) Die Krebfe find überall eine Baftfpeife, fo fans 


ge fie gut bey $eibe find. 


4) Wenn man Krebfe im Keller ftehen har, fo pfle⸗ 


get man fie zu mäften. Diefes gefchieht entweder 
mit etwas angefochten Mohrrüben, ober füßer 
Milch, oder mit Bier, worinn Eyer zerquerfet find, 
ober mit Sahne, wovon nur immer wenig ben 
Krebfen aufgegoffen wird. Man muß aber die 
fo gemäfteten Krebfe einige Stunden vor dem Kos 
hen in frifhem und abgewechfeltem Waffer ftehen 
laſſen, daß alle Säure von ihren Schalen fom« 
me. Auch muß man genau nachfehen, baf Feine 
todte Krebfe mit gefochet werden, 


54) Auftern, 


. Die Auftern werben lieber roh von denen gegeffen, 
die einen ſchwachen Magen haben, und die gebratenen 
nicht gut verdauen Finnen. Die. gebratenen aber 
ſchmecken weit lieblicher, und man geht damit fo um, 
daß die Auftern mit einem Meffer aufgeftochen, in ihren 
Schalen aber auf einem Kofte über Kohlen gebraten, 
Zitronfaft hineingerröpfelt, geriebene Semmel aber oben 


aufgeftreuet werde, 


Sieben: 
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Braten. 


| De Leſerinnen muͤſſen alles dasjenige, was in den 
| vorhergehenden: Kapiteln von den Braten, in 
Anfebung ihres verſchiedenen Werthes, Güte und 
Vorbereitung, bereits gefaget worden,‘ wiſſen oder 
fid) daraus befannt gemachet haben, und hier feine 
- Wiederholung deffelben erwarten. Mur wegen bes 
DBratenholzes, wie man das zum Braten gebräuchliche 
Brennholz nennt, ift noch zu erinnern, daß man im. 
mer wohl getrocnetes in Vorrath haben folle. Denn 
mie grünem oder naſſem Holze Braten machen zu mol. 
Ien,. ift theils zu muͤhſam, theils den Braten felbft 
‚öfters nachtbeilig; weil der Dampf oder Schmauch 
bes grünen Holzes leicht den Geſchmack des Brateng 
verderben fann. . Viele Küchen find von der niche 
‚wohl zu ändernden Befchaffenheit, daß, wenn bie 
Küchenthüre nur aufgemachet wird, der Rauch auf 
oder gegen die Speifen getrieben wird, Ein gleiches 
gefhieht, wenn fi) das Wetter ändern will, ober 
draußen Sturin und Regen ift, daß der Schorftein 
nicht ziebt, und aller Rauch in den untern Gegenden 
der Küche ftehen bleibe. Nicht zu gebenfen , daß der 
Gebrauch des grünen Holzes undeonomifch ift, und auf 
- eine Holzverfehmendung hinausläuf, Co fann man 
auch das Feuer des grünen Holzes nicht, mie es nda 
thig ift, recht regieren, und fein Zeitmaas zur Berei⸗ 
tung der Speifen damit halten oder treffen, Anfänge 
lich giebt es wenig oder gar Feine Hitze; zuletzt ift diefe 
da, dann aber nimmt fie wieder ab, wenn neues Holz 
zuzulegen ift; welcher Wechſel der KHige ber Güte 
— Bbb2 eines 
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eines Bratens leicht ſchaden kann, da es eine Haupt⸗ 
regel bleiben muß, die Hitze des Feuers allmaͤhlig erſt 
zu ſteigern, und von geringern Graden zu hoͤhern fort⸗ 
zugehen. Der Braten taugt nichts, wenn er gleich 
im Anfange zu viel Feuer gehabt. Aber er kann auch 
noc) in der Mitte feines Bratens verderben, wenn bier 
die Hige zu übermäßig. geworden iſt. Die Hige bes 
trocknen Holzes kann man nur allein in feiner völligen 
Gewalt haben. 

Die Holzarten aber fönnen nicht überall in unfrer 
Willkuͤhr feyn, da man fienehmen muß, wie fie un 
fers Drts zu finden find. Kann man aber die Wahl 
haben, fo zieht man Laubholz dem Nadelholze vor. 
Denn obgleic) das legtere, wenn es troden ift, zu 
Erhaltung eines hellen Feuers vortrefflich diener: fo 
kann es body, nad) Befchaffenheit der Küche und der 
Feuermauer, oder des Schorfteins, dem “Braten eis 

‚nen fo genannten blaferichten Geſchmack zuziehen, 
wenn der Rauch von einem Zuge auf den Braten ges 
führet wird. KEflern- und Birfenholz hat man am 
liebften auf dem Heerde, fodann aber Büchenholz. 
Das Eichenholz ift nicht recht ſchicklich, eine beile 
Flamme, menns erfordert wird, zu geben; ob es 
ſchon, niedergebrannt und in Kohlen verwandelt, ine 
ſehr ftarfe Hitze machet. So ift auch diefes Holz fehr 
gefährlich, weil es im Brennen fehr umher fpringt, 
und hiedurch gar leicht in Pfannen oder Tiegeln über 
Kohlen ftehendes Fett entzunden und in Flamme ver. 
wandeln fan. Das Eichenholz follte dieferhalb nie 
‚auf den Feuerheerd, fondern nur allein in den Kachels 
ofen fommen. | 

Endlich muß auch mit dem Bratenholze fehr 
behutfam überhaupt umgegangen werden, daß davon 
fein ‘Brand in die Bratpfanne fallen, die darinn bes 
findliche Butter oder Fett ergreifen, . und den fetten 

| | Gaͤnſe⸗ 
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Gänfes oder Schmweinebraten auch in Flamme fegen 
fönne. Bey Spießbraten, weil fie doch ungleich befr 
fer ſchmeckend, aud) gefünder als ‚die Dfenbraten find, 
muß man den Aufwand des Holzes ſich ſchon gefallen 
laflen, und um die Gefahr einer Feuersbrunſt zu ver⸗ 
meiden, das Holz deſto weiter von der Bratpfanne 
ynd dem, Braten entfernen. Man erfparet Holz, 
wenn man es nahe zum ‘Braten lege. Wenn es aber 
in einer, gewiſſen Entfernung Hige geben foll, fo wird 
offenbar mehr Holz erforderte. Aber man bat Hiebey 

defto mehr Sicherheit. j 


») Taubenbraten. 


Es ift ſchon oben gefaget worden, mie das Geflügel 
vorzubereiten und zu zäumen ift. Die Tauben werben 
gefuͤllet, in ihren Leib etwas Mayeran geſtecket, am 
Spieße mit Salz beſtreuet, und fleißig am Spieße mit 
Butter begoffen. . Ki 

1) Die wilden Tauben werden eben nicht gefüllt, 
aber geſpickt; wiewohl das legtere zuweilen mit 
zahmen Tauben auch wohl geſchieht, um ſie als 

wilde vorzuſtellen. 

2) Man kann auch in der Eil Taubenbraten in ei» 
nem Tiegel machen, welchen man wohl verdeckt, 
nachdem Butter eingeleget worden. Man muß 
ſie umkehren, daß beyde Seiten braun werden. Sie 
braten recht gut, und man kann auch einen Schmol« 
topf ober eine Eafferolle dazu nehmen. | 


2) Hühnerbraten, 


Da bie alten Hühner zu Suppen ober Potagen- 
am beften find, fo bratet man nur die jungen. Man 
ſteckt ihnen grüne Peterfilie und Mayeran in ben 

Bbb 3 Bauch, 
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Bauch, und begießt fie fleißig mie Butter. Cie koͤn⸗ 
nen auch, :wie die Tauben, in einem Ziegel oder einem 
Schmoltopfe gebraten werben.. 
1) Wenn man die jungen Hühner weiß oder blaß⸗ 
gelb braten will, fo werben fie einzeln an einen 
Spieß geſteckt, ‚über Kohlen gehalten und mit: 
Butter beftrichen, daß fie etwas anlaufen müffen 5; 
man trocknet fie hierauf wieder ab, da man fie 
denn, wenn man fie gefpicfet haben will, erfalten 
läßt, und hierauf mit recht weißem Epede fo 
fpicfet, Daß Ordnung in den Reihen gehalten werde, 
Sodann ſteckt man die Hühner wieder an ben 
Epieß, und. begießt fie mit zerlaffener,, aber nicht 
brauner Butter, Mit den Rapaunen wird vore 
nehmlich jo verfahren, welche man aber auch in 
einem Schmoltopfe braten Fann. 
» unge Hühner fo wohl als Kapaunen werben. 
auch mit Earbellen oder gewäflertem Heringedurch« 
zogen. Es gefchieht mit der Spicknabel, und bie 
Satdellen oder Hering müffen in Striemeln ; wie 
" dos Spickfpe, länglicht gefcjnitten werben. ; Die 
Heringsmilch wird zerhackt, und unter die Butter 
in der Pfanne gemengt, womit bie — oder 
Karauuen begoſſen werden. 


23) Kalekuten. 


Die jungen und halbgewachſenen Truthuͤhner wer⸗ 
den ſauber geſpicket, und wie zuvor von den Huͤhnern 
und Kapaunen geſaget worden, weiß oder gelblicht ge⸗ 
braten, auch wohl Papier gegengeſtecket, daß ſie von 
der Hitze nicht braun werden. Die alten Trurüßnee 
werden eben fo gebraten, 

9) Wenn die Kalekuten nicht heſpicket werden, — 


ches jedennoch die gewoͤhnlichſte Weiſe iſt, ſo 
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ſtecket man ‚fie. an den Spieß, trocknet fie am 
Feuer, und beftreicher fie erft, wenn fie angetrock⸗ 
enet ſind, mie kalter Butter, worauf ſie aͤußerſt 
gelinde fort braten, und immer fo beſtrichen wer⸗ 
dDen muͤſſen. Man bindet ein mit Butter beftris 
chenes Papier, wenn fie genugfame Farbe haben, 
herum, und beftreichet fie ferner mit Butter, bis 
ſie gahr und mürbe genug gebraten find. 
3) Wie die Trurhühner zum Braten gefüllet wer« 
den muͤſſen, ift Kap. 4. A. 10, binlängläch ger 


9 Enten und Gaͤnſe. 


Enten und Gänfe werben nicht gefpidet; es wird 
ihnen aber Beyfuß nebft Aepfeln eingeftedfet, um mit 
zu braten. 

1) Setrockneter Beyfuß muß von ſeinen Blaͤt⸗ 

ctern entlediget ſeyn. Man pfluͤcket ihn ab, che er 
aufgetrocknet wird. Die Bluͤthknoſpen werden 
allein dran gelaſſen. Er muß daher eingeſam⸗ 
melt werden, ehe ſie aufbrechen. Bevor aber der 

Beyfuß in den Braten geſtecket wird, muß er in 
Waſſer abgeforten werben, weil er fonft niche weich 
und recht eßbar wird. 

3) Es ift zwar willkürlich, Aepfel in den Braten 
zu ſtecken, von welcher Art ſie ſind; allein Fein 
Apfel ſchmecket in und mit dem Gänfebraten fo gut 
als der Borsdorſer, welcher auch dem Fleiſche ei« 
nen angenehmen Geſchmack mittheiler. . 

3) Wilde Enten und Gaͤnſe werden gefpicer. 
Erftere ſchmecken meiſtens nach Fifchen, weshalb 
man ihnen einige Zwiebeln, ober noch beffer, He— 


ring einſtecket. 
Bbb 4 5) Reb⸗ 
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3) Rebhuͤhner und Fafaneıt. 


Diefes Geflügel wird im Braten völlig wiebie Ra 4 
paunen behandelt; das größere wilde Geflügel aber wie 
die Ralefuten, oder wenigitens nur in geringer Vers 
änderung. 


6) Schnepfen. 


Die Schnepfen werben theils geſpicket, theils nicht 
gefpicfet, das Eingemweide aber nidyt ausgenommen. In 
Butter geröftete Semmelfchnitten werden in der Brat⸗ 
pfanne unter ihnen geleget, damit ihr Saft darauf aus⸗ 
tröpfeln koͤnne. Diefe Semmeljchnitten werden beym Ans 


richten um bie Schnepfen in der Schuͤſſel hergeleget. 


7) Srammetsvögel, 


Diefes Geflügei wird gleichfalls nicht ausgenommen 
amd ungefpickt gelaſſen. Man muß fie eben fo fleißig 
als die Schnepfen mit Butter begießen, auch ihnen eben 
falls Semmelſchnitten währenden Bratens unterlegen, 
Einige braten die Krammersvögel nidye am Spieße, ſon⸗ 
dern nur auf dem Roſte über Kohlen. Man hält eigene 
fleine Spiefchen für diefe Wögel, die allenfalls aud) 
von Holze ſeyn fönnen, und an bem großen Bratfpieße 
befeftiger werden, um mittelft deffelben durch den Bra⸗ 
tenwender umgebrehet zu werden. Sehr ſchoͤn ſchme⸗ 
den die Vögel, wenn fie im Braten mit geftoßenen 
Wacholderbeeren überftreuet werben. 


8) £erchen. 


Die Lerchen werben eben wie bie Krammetsvögel 
gebraten. Man muß fehr darauf fehen, daß dieſe er 
n 
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noch Fleinere zu bratende Voͤgel * zu m zu Seutr 
‚angegriffen werben. 


9) Kälberbräten. 


Der Kätberbraten wird nicht geſpicket. Doc, 4 
men ſich einige auch wohl die Muͤhe ihn zu ſpicken. Man 
gießt Bier zu der Butter in der Pfanne,  um.den Bra⸗ 

‚sen damit zu begießen. Will man Sandiein nehmen, 
‚fo ſchmecket derſelbe deſto beſſer. 


10) Hammelbraten. | 


Man fticht in den Hammelbraten Schalotten, auch 
Salbeyſtaͤngel, wovon ber Braten ben angenehmſten 
Geſchmack erhaͤlt. 

1) Im Fall man keine Schalotten haben Ernte, 

muß Rnoblaud) eingeftecfet werben. . 

-- 3). Man faget eg nicht, wie es auch bey vielen andern 
- Speifen geſchehen, daß diefer unb andre ‘Braten 
beym Anfterfen an den Spieß gefalgen werde, da 
es ſich von felbft verfteht. - 

3) Der Lammebraten wird auch mit Schalotten 
. oder Knoblauch geſpicket, und erhält zugleich ein 
Gefüllfel. von geriebener Semmel, Butter, Muss 
Fatenblumen und Eyerdottern. 

4) Man pfleget zu dem Hammelbraten gemeiniglich 
eine befondre Sauce aufjufegen, die aus Flein ge= 
hackten Zwiebeln, Weineſſig, etwas Zucer und 
Butter zufammen geſchwitzet ift. Auch iſt es dem 
guten Geſchmacke gar nicht entgegen, wenn zu ber 

Bruͤhe fchon in der Pfanne Eſſig gethan, und der 
Braten damit begoflen wird, Wie denn auch der 
Schöpfenbraten wohl ſchmecket, wenn er eine Nacht 

. in Effig gelegen hat. -Das Klopfen des Hammel: 
bratens ift nicht zu vergeflen. :... 

Bbb 5 11) Schwei⸗ 
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157,2, 5 2) Schweinebraten. 


Außer dem Salze wird zum Schiveinebraten kein 
ander Gewürz als einige Salbeyftängel genommen. 
Wenn der Schweinebraten von keinem Speckſchwei 
aiſ als wovon man nur die fo genannten Schellribben hat, 
undb dies die Seiten find: ſo muß man die Haut mit dem 
Meſſer, von Diſtanz zu Diftanz,'fehlängelicht aufſchnei⸗ 
Dem Unter allen Braten verträgt der Schweinebraten 
noch den Ofen am beften, wiewohl ein Schweinebraten 
am Spieße i immer noch beſſer ſchmeckt. 


— EN Rindsbraten. 


Aus dem Hinterviertel wird ein recht großes Stuͤck 
* —* gellopfet, an den Spieß geſtecket, und 
xrecht fleißig begoſſen. 

) Diefer Rindsbraten ſchmecket beſſer, wenn er Per 

odem Klopfen mit Sal; eingefptehger, nach einigen 

Stunden Eſſig aufgetröpfelt, und in Scheiben ger 

ſchmittene Zioiebeln Darübmgeleger werben, welches 

 olles den Abend zuvor geſchehen Muß, damit das 
Fleiſch die Nacht hindurch fo liegen bleibe. 

* 3) Wenn ber Braten nicht hart werden foll, fo muß 

die erfte Hitze nur ganz gelinde ſeyn. Einige zie⸗ 

hen auch eine Rinde uͤber dieſen Braten, wenn ſie, 

he nach jedesmaligem Begießen mit Butter, Mehl 

— qufitreuen. Doch muß man die Rinde nicht zu 

dicke machen, 


13) Safen, 


‚Bom: Hafen wird nur ber. Rüden und Hinterrheil 
— Wenn er abgezogen und etwas ausgewaͤſ⸗ 
ſert iſt, fo wird er ſauber geſpicket, vorne durch den 
boplen Leib, * Ben durch die zwey Viertel ges 

fpeilet, 
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ſpellet; und waͤhrenden 'gelinden Bratens fleißig mie 
brauner Butter begoſſen. m... 
1) Wenn dem Haſen das Fell abgezogen worden, fo 
+ »hatierlüber dem Fleiſche noch eine Haut, die ihm 
vor den Spicken auch noch abgezogen wird. Diefe 
Haut Farm nicht wie das Fell ganz herunter ges 
bracht, fondern nur immer fleckweiſe mit dem Mefe 
3 fer: abgenommen werden. Wenn man naͤmlich 
mit der Schaͤrfe des Meſſers den Anſang der Haut 
“I oder eines Theils derſelben vom Fleiſche aufgeho⸗ 
beit, ſo wird der Daum gegengeſetzet, und der An» 
" fang des Fells, zwiſchen Meffer und Daum, feft« 
gehalten und fortgezogen, fo weit es halten will. 
24 Reipees ab, fo fängt man die Operation von neuem 
an, und biefes heiße den. Hafen haͤuteln. 
3) Die Sprünge oder Hinterfüße mäffen nicht ab⸗ 
gehauen ober verftümmelt, fondern ganz: gelaffen 
werden. ‘Der Unrertheil diefer Hinterfüße, oder 
die Pfoten, behalten ihr rauches Fell, welches 
zur Zierde des Bratens dienen muß. Man wis 
chkelt deswegen Papier umher; damit das Feuer 
die Haare am: Bratſpieße niche abfenge ober 
ſſchwaärz made. - 5 . 
3) Kopf, Hals, Worberfüße, Ribben des Vorder⸗ 
ttheils, woven die Hälfte, der Queere nach, etwa 
nur am Rücken des Haſen bleiben, Sunige, Herz und 
‚geber kommen nicht zum Braten , and werben uns 
ter dem allgemeinen Namen Haſenklein begrife 
fen, und befonders gefoche.. Die Nieren allein 
' werben an dem Braten gelaffen.- :" 
4) Wenn man den Hafen währenden Bratens mit 
füßer Sahne begießt, fo wird er davon fehr muͤr⸗ 
be und ſaftig. Es Muß aber diefes:bald zu Ans 
fange feines Brätens, und niche zufege gefeheßen, 
Außer dem, daß der zu fpäte Gebrauch der a 


* 
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blie deſuchte Wirkung nicht meht haben Fännte, 
ſo wuͤrde es Unzierde, wo nicht den Unwiſſenden 


gar Ekel erregen, wenn von der zu ſpaͤte aufgegofe 
ſenen Sahne. beym. Anrichten hin und: wieder et⸗ 


was Weißes über und an dem ‘Braten hervorfchei- 


nen follte, .. Einige betröpfeln aud) wohl den Bra⸗ 


tten am Spieße mit Zitronfaft, es muß aber nicht 
— ig, ber Sahne geſchehen, weil dieſe da. 
durch kaͤſicht werden Eönnte, 
9 Beym Haͤuteln des Hafen muß man nicht ver- 


geffen, ihm das Schloß Hinten entzwey zu ſchnei⸗ 


den, damit das Weidloch recht gereiniget werden 


| 


koͤnne. Ohne diefe Worficht würde den anliegen« 


ben Theilen des Fleifches durchs Braten ein fehr 


übler Geſchmack zugezogen werben. 


6) Beym Anrichten des Hafen auf der Schüffel wird 


die Butter aus. ber Bratpfanne dazu gegoflen, oder 
ſelbige in einem befondern Gefäße aufgefeßer. 


— Sehr gebraͤuchlich iſt es, gebratenen Haſen 


mit ſaurem Kohle zu eſſen. Es iſt befannt, 


daß der für fich befonders gekochte Kohl in: einer 
Schüffel angerichtet, und der Hafe darüber: geles 
get werde. Mod) gebräuchlicher und auch für 
manchen Mittelniann oͤkonomiſcher iſt es wohl, 


daß der gebratene Hafe am.erften Tage allein, an 


einem ber folgenden Tage:aber ber übergebliebene 


Theil des Hafenbratens mit faurem Kohle gegeffen 


werde: : Man leget den Reſt des Bratens entwe⸗ 


ber, in die Schüffel, und ſchuͤttet den heißen. Kohl 


barüber, oder man bauer. den Reſt durch, und 
laͤßt ihn in einem Tiegel oder Schmeltepie mit 


dem Kohle ein wenig burchfochen, 


8) Auch iſt es gewöhnlich ,- daß die von der erſten 


Mahlzeit übrig gebliebenen Hinterviertel eines Ha⸗ 
ſenbratens auf dem Roſte zu einer folgenden 
J 
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Mahlzeit gebraten werden. Mar Berbet fie mie 
dem Mefler ein, beftreichee fie mit Butter, und 
beftreuet fie mit zerftoßenen Wacholderbeeren, fo 
wie man es mit den Gaͤnſe⸗ und Kalefutenfeulen, 
die von den Braten übrig gelaſſen worden, zu ma⸗ 
chen pfleget; nur daß diefe Keulen nicht mit Wache 
boldern, fondern mit zerftoßenem-Pfeffer und ge⸗ 
riebener Semmel beſtreuet werden. 

9) Wenn von dem Haſenbraten nicht viel Flei 
ber erſten Mahlzeit übrig bleiben koͤnnen, ſo zer 
man eg, und nimmt es mit unter das fo genannte 
Haſenklein. Diefes Hafenklein aber wird gemei⸗ 
niglic) auf mehr als eine Weife gefocht. - 

10) Uafenklein mit einer Mußbruͤhe. Wennem 
fteres weich gefochet worden, fo wird in einem groß 
fen geräumigen Tiegel Pflaumen» oder Kirfhmuß 
mit einem Theil der Fleiſchbruͤhe, Butter, Land⸗ 
wein, ober Weineffig und Zucker , fein gefchnittes 
ner Zitronfchale und Lorbeerblaͤttern aufgefeget, und 
das Hafenklein hinzugethan, daß es von der Muß⸗ 
brübe durchzogen werde. * Beym Anrichten wirb 
zerftoßener Zimmt überher geftreuet. | 

ı1) Safenklein als ein Ragout wird alfo gemas 
cher. Das Hafenflein wird faft gahr gefochet, hier⸗ 
auf aber von ber Fleiſchbruͤhe in einen Tiegel gegoſ⸗ 
fen, hiemit aber fein zerfihnirtener Speck, braun 
Mehl, Weineffig, ein wenig Zucer, Nelken und 
Zimmt aufgefotten, und das Hafenflein in diefer 
Brühe vollends gahr geftofer. 

+2) Eben diefes Hajenragout wird noch beffer, wenn 
DBratenbrühe und kochend Waſſer, Elein gehackte 
Schalotten oder Zwiebeln, frifche oder eingemachte 
und in ganz dünne Scheiben zerfchnittene Gurfen, 
etwas Weineflig, gebadte Champignons ober 

* Ehampignonpuder und braun Mehl —— ge⸗ 

than, 
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than, und das gahr gekochte Haſenklein damit durch⸗ 

geſchwitzet wird. Man kann auf ſolche Weiſe auch 
dag kleine Fleiſch vom Roth und Schwarz» 
wildprär und die Refte ihrer Braten, wenn 
fie m Klein gehauen worden, bereiten. 


14) Schwarzwildpraͤt. 


Den wilden Schweinen wird nicht, wie den zah⸗ 
men, die Haut gelaſſen, ſondern abgezogen. Man laͤßt 
dieſes Wildpret ungeſpickt, wenn es feiſt genug iſt; bes 
ſteckt aber den Braten mit Stuͤckgen Zimmt und ganzen 
Nelken. Da diefes Wildprät von Natur ſuͤßlich ſchme⸗ 
et: fo pflegen diejenigen, benen ſolcher Geſchmack cte 
was zuwider ift, es am Spieße reichlich zu ſalzen. Um 
gleicher Urfache willen läßt man auch wohl Zimmt urd 
Melben weg von dem Braten, beftreuet Ihn aber defio 
mehr mit zerftoßenen Wacholderbeeren. 

1) Zu dem wilden Schweinebraten giebt man: entwe⸗ 
der deſſen Bratenbruͤhe aus der Pfanne, oder es 
wird auch wohl eine Rirſchſauce dazu gemachet. 
Man ſtoͤßt einige Haͤnde voll gebackener ſaurer Kir⸗ 
ſcchen, hierzu in etwas Zucker hochbraun gemachtes 
Mehl, zerſtoßenen Zimmt und klein geſchnittene 
Zitronſchale, ſiedet dieſes mit Weineſſig und Waſ⸗ 
ſer nur gelinde und ſo lange, bis es ſemiſch gewor⸗ 
den iſt. Man ſtreichet es hierauf durch ein Haar⸗ 
ſieb, und ſetzet dieſe Sauce neben den Braten auf. 
Man kann auch das Fleiſch vom wilden 
Schweine in Waſſer und Salze gahr gekochet 
haben, und es hierauf in eben einer ſolchen Kirſch⸗ 
bruͤhe durchziehen laſſen, und damit aufgeben. 
Sollte die Brühe von dem Weineſſig zu ſauer ges 
worden feyn, fo muß man fie mit Zucker nod) fo 
verfüßen, als man fie verlanget, 
| 3) Ein 
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..9) Ein wildes. Schweinszimmer: wird auch wohl 

paniref, und zwar auf eben die Weife, als es 

- ‚mit einem: Stuͤcke Rindfleiſch gefchieht. Gerie⸗ 

bene Semmel und’ eben fo viel geriebenes ſchwar⸗ 

zes Brod,' Zucker, geriebene Zitronfchale und 
Butter, die geſchmolzen ift, ‘werden zu’ einem 
fteifen Brey zufammen gerübrer, womit das vor« 
bin gahr gekochte Zimmer eines  Queerfingers 
hoch übergögen, und in eitier-Tortenpfanne, die 
: unter und über fi) Kohlen hat, fein gelbbraun 
gebacken wird, Mit einem Hirſchzimmer kanns 
eben fo-gehalten werden. Viele laffen aber bey 
der Panirung des Schweinszimmers den Zucer 
ganz davon, und nehmen fatt deffen zerſtoßene 
Wacholderbeeren. 

3) Wenn ein wilder Schweinsbraten auf dem Ti⸗ 
ſche gewefen , und noch etwas von Wildprät dars 
an geblieben, fo kann er Flein gehauen, und wie 
beym Hafenbraten Nr. 13. Anmerk. 10, Ei 12, 
gefaget it, bereitet werben, 


15) Wilder Schweinsfopf, 


Der wilde Schweinsfopf wird nicht nur von Vie⸗ 
len für das nieblichfte Stück des Schweins gehalten, 
fondern er wird aud) am foiennen Tagen zum befon« 
dern Pug der Tafel, gleich) zuerft vor dem Anfange 
der Mahlzeit mit aufgefeget, und muß wohl gar als 
ein Schaugericht, 3. E. bey Hochzeiten, auf der Tafel, 
wenigftens den erften Tag, dafteben; und allererft 
an einem der folgenden Tage angefihnitten und gegefa 
‚fen werden. Fehlet es an einem Kopfe vom wilden 
Schweine, fo wird einer vom jahmen genommen, um 
ein Schaueffen abzugeben. Man muß daher die Vor⸗ 
dereitung und uͤbrige Zurichtung des Schweinskopfes 

wiſſen, 


768 Siebentes Kapitel. 


wiffen, bie auf zwey verfchiedene Arten vorgenommen 
werden. 

1) Die Haut des Kopfes wird nicht abgezogen. 
Man nimmt die zwey vordern Laͤufe (Füße) zu⸗ 
‚fammen, und ziehe fie gegen die hintern zu, und 
ſchneidet den Kopf oben am Genicke, fo weit die 
Ohren langen, und an beyden Seiten ber Büge 
herunter, worauf er vollends abgehacket wird. 
Mittelft eines zum Maul hinein, und oben am 
Genicke wieder herausgeſteckten Spießes wird er 
nun über einem euer glatt abgefenget, und was zus 
rücfbleibt, mit einer gluͤhenden Schaufel oder 
Kohlenzange-vollends noch weggenommen. Hie⸗ 
bey muß man ihn öfters mie Speck beftreichen, 
um ihm eine recht ſchwarzbraune Farbe zu geben. 
Zulegt ſchneidet man das untere Maul los, daß 
es hange, und denn das obere auch, damit der 
Ruͤſſel überweg hänge. Wenn hierauf der Kopf 
eingewäffert und abgefäubert worden, fo wird er 
mit Waſſer, Effig und Wein, zu gleichen Theilen, 
vielem Salze, Salben und $orbeerblättern gahr 
gekochet. Sollte die Brühe abgehen, ehe er gahr 
iſt, fo muß Waffer, Effig und Wein nachgegoffen 
werden. Man muß den Kopf in der Brühe ers 
Falten laſſen. Mur gefchehe es nicht in einem Fus 
pfernen, fondern lieber in einem hölzernen Ges 
fhirre, weil er in erfierm ganz bitter werben 
müßte. Bey dem. Anrichten wird er untenzu 
gleich gefchnitten, die Haut ein Paar Queerfinger 
um den Kopf herum mweggefchnitten, Damit das 
Weiße abitechen möge; und wenn er auf der 
Schuͤſſel hingeftellee, auc) mit Buchsbaum, oder 
Myxrhen und Pommeranzen, ober Zitronzweig⸗ 
fein, aud) allerley Blumen beftecfet worden: fo 
wird ihm eine ganze Zitrone, ober ein ſchoͤner 

Apfel; 
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Apfel, wie etwa ber Borsdorfer iſt, ins Maul ge⸗ 
ſtecket, welches dem Auge einen gar gefaͤlligen An⸗ 
blick verurſachet. Es wird aber, wie vorhin geſa⸗ 
get worden, ber fo gepugte Schweinstopf vor der 
Mahlzeit mitten atıf der Tafel, und zwar fo hinge« 
ftellet, daß er die Schüffeln mit dem Gebacenen 


in feiner Mitte, auf beyden Eeiten, habe, 


2) Mod) eine andre für folenne Tage gebräuchliche 


Vorbereitung und Zurichtung des Schweingfopfes 
iſt diefe: Wenn ihm die Haare im Feier und durch 
glühendes Eifen abgefenget worden, fo ſchwaͤrzer 
man ihn. Man brennt einige Hände voll Haber⸗ 


ſtroh zu Afche, macher fie Flein, reibee fie durch 


J 


et feinen Durchſchlag, vermifcher fie mit Eyer« 
we 


weiß, und beftreichet hiemie den abgetrockneten 


Kopf. Iſt dieſer erſte Anſtrich trocken geworben, 


ſo wird er wieder beſtrichen, bis er völlig ſchwarz 


iſt. Hierauf ſchneidet man die Zunge aus, und 
loͤſet ein wenig das Fleiſch um das Ober⸗ und Uns 
termaul, damit es nicht im Kochen aufberſte. 
Nun wird er eben ſo, wie mit dem vorhin beſchrie⸗ 
benen geſchieht, in einem Keſſel gewuͤrzet und gahr 


gekochet. Man kann ihn in eine von Salz und 


Eßig gemachte Safe -bis zum Gebrauch einlegen, 
wenn das Gaftmahl, welches er zieren foll, noch 
entferne ift. Auch wenn er angefchnitten und da« 
vom gegeffen worden, Fann er wieder in foldhe Safe 


geleget, und eine Fleine Dauerfpeife bleiben. Die 


Zunge wird aber der Sänge nach durchgefchnitten, 


und neben ber Zitrone beygeſtecket. Noch ift zu 


merfen, daß der Kopf nad) beyderfey Zurichtun« 
gen feine Ohren, die inwendig wohl von Haaren 
zu befenen find, behalten müffe. Uebrigens wirt 


dieſer Kopf mit Weineßig und geftoßenem Pfeffer 
Wegeſſen. Gollte es nad) der Beſchaffenheit der 
Err Jah⸗ 


muiter J. Sand, 
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Jahreszeit an Blumen fehlen, um den Rand der 
Schuͤſſel damit zu belegen, fo muß man Dranges 
riezweiglein daju nehmen. Sollten aber aud) 
diefe mangeln, fo müffen Zitronfcheiben, auch 

- Scheiben von rothen und gelben Rüben, vie zier« 
lich gefräufele find, wechfelsweife auf den Schuͤſ⸗ 
felrand geleget werden. . Einige aber garniren 
auch den Rand mit geräucherten Hammelzungen, 
welche in zwey Hälften zerfchnitten umber geleget 
werben, und zwar fo, daß der Schnitt unten auf 
den Rand zu liegen komme. 


| 16) Hirſch- und Rehwildpraͤt. 


| Diefes Wildprät muß geſpickt, und währendem 
Braten mit Butter fleißig begoffen werden. Wenn 
der rorhe Hirſch, zur Zeit der fo genannten Hirfchfeifte, 
ſehr feift ift, fo bedürfen vornehmlich die Zimmer gar 
nicht des Spickens. Man findet fie vielmats alsdenn 
fo feifte, daß man ihnen das Feiſte, wenn es einige 
Queerfinger dicke ift, zur Hälfte fauber abſchaͤlet, und 
folchergeftalt an den Spieß ſtecket. nt 

1) Das Spiden eines Bratens erfordert Genauig« 
keit. Die Spedftriemeln müffen nicht grob oder 

dicke feyn. Je dünner und feiner fie find, deſto 
zierlicher laffen fie. Diefe feine Speckſtriemeln 
möüffen nicht weitläuftig, fondern dichte neben ein« 
ander ftehen. So müffen fie auch nicht in Unord« 
nung bie und da feyn, fondern in. längern.oder für« 
zern Linien fortlaufen, und überhaupt Die Gefchick« 
lichkeit und Aceurateffe der Hausmutter, oder ih: 

rer Untergebenen, veroffenbaren. 

3) Die Hinterzimmer ber Hirſche und Rehe behal- 
ten zur Zierde ihre Enden ( Schwänze), die man 
auch wohl mit Papier befterfet, damit die Haare 

nicht 


v TE) 


% 
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— nicht beym Braten an» oder abbrennen; Auch 
bie Laͤufte (Füße) werden nicht abgehauen. Sp 


müffen aud) die Schalen und Geaͤffter, (die vor⸗ 
derſten und Die fleinen Klauen an den $äuften) 
nicht weggenommen werden, Die $äufte werden, 


mittelſt eines Schnitts: zwiſchen der großen Sehne 
‚and dem Knochen der Beine, zierlich Durchgefie 
‚et und umgebogen, auch die $äufte mit Papier 


beftedt, daß. die Haare rein: und unverſenget 
bleiben moͤgen. 


F na): Diele vermeinen ihrem Rehbraten — — 


. Geſchmack zu verſchaffen, wenn ſie ſolchen mit ers 


ſtoßenen Wacholderbeeren beſtreuen, und ſie irren 
ſich auch nicht damit. Wenigſtens dienen die Wa⸗ 


cholderbeeren dazu, daß ein aͤlterichter Geſchmack 


des Wildpraͤts damit vertrieben werden koͤnne. 


4)⸗Der Reſt eines Hirſch » oder Rehbratens kann 


eingehacket und mit folchen Bruͤhen bereitet wer⸗ 


den, als bey dem Haſenbraten Rr, 13. Anmer, 
10, 11, 12, angegeben worden. Das Kochfleiſch 
fann eben fo bereitee werden; man fann es aber 
auch mit einer Weinbrühe fo zurichten, daß man 
es mit ein wenig weiß gebranntem Mehle, Salz, 
Sorbeerblättern, ein Paar ganzen Zwiebeln kurz 
einfoche ; hierauf -zulegt etwas Wein, geriebene 
Zitronfchale und Zitronfaft, Zuder und Korin« 
then binzuchue, und wenn es ein wenig damit 
durchgefocher ift, noch ein Paar abgerührte Eyer⸗ 
dotter hinzufüge. Und eben fo Fann aud) der 
Reſt eines Hirſch und Rehbratens zur Veraͤn⸗ 
derung gleichfalls zubereitet werden. 


Ich hoffe nun, angehende Hausmuͤtter ſollen 


durch dieſen Unterricht in der Kuͤche des Geſindes und 
des Mittelmannes, die allererſten und noͤthigſten Ge 


Ecca ſchaͤffte 
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Wic auch Gut ausuͤben. Iſt noch eine und die andre 
Bereitungsart dieſer oder jener Speife nicht befchrieben 
worden ‚fo findet man doch in diefer Schrift die ges 
woͤhnlichſten. : Mit einigem Nachdenfen und Verglei⸗ 
‘then muß es der Hausmurter daher niche ſchwer fal⸗ 
fen, das Mufter einer zu bereitenden Speife, von der 
fie irgends hoͤret, oder ſolche irgendwo ißt, in die 
ſem Werfe zu finden; um eine hier nicht beſchriebene 
Bereitungsart einer aͤhnlichen, hier beſchriebenen, 
nachzumachen: welches ſofort mie einem Exempel vor⸗ 
geſtellet werden koͤnnte, wenn man es nicht für- übers 
fluͤßig halten müßte. 

- Und: da in fo vielen Häufern des Mittelmannes zu⸗ 
weilen Paſteten, am oͤfterſten aber allerley Gebackenes 
und eingemachte Fruͤchte gegeſſen werden: ſo ſoll, da⸗ 
mit der Unterricht nicht unvollſtaͤndig bleibe, auch hier 
von in einem folgenden Bande das Richie beyge» 
bracht werden. 
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I. 


a fo vielen Häufern Hiefiger Länder find bie eßbaren 
Schwaͤmme eine &ieblingsfpeife. Es haben daher 
viele Leſerinnen gervünfchet, daß in der nächften neuen Auf: 
lage diefes Werfs, nähft der Zubereitungs- und Aufbe- 
wahrungsart der Schwämme, aud) ihre Kennzeichen ge: 
lehret werben möchten, woran unerfahrne Hausmütter die 
verdächtigen oder giftigen Schwaͤmme unterfheiden, und 
fi) darnach, bey der Einfammilung oder dem Einfaufe der- 
felben, richten fönnten, da man immer noch fraurige 
Erempel hoͤret, daß Menfchen vom Genuß der Schwäm- 
me erfranfet oder geftorben find, 
Um nun in dieſer Materie nichts mangeln zu laffen, 
fo follen zuerft die Kennzeichen der befannteften efbaren 
Schmwämme, fo wie folhe von dem Herrn von Muͤnch⸗ 
baufen im Gausvater, dem neuen Schauplage der 
Natur, und andern Botanikern angegeben find; und fo- 
dann ihre Zubereitung: und Aufbewahrungsarten zum 
Küchengebrauch, befchrieben werden. 
A. Champignons. Agaricus campeftris Linn. 
Die Champignons fommen in Geftalt und in ber 
Größe einer Kugel aus der Erde, da man denn ſolche 
leicht mit den gemeinen Boviften, oder Lycoperdis, ver: 
wechfeln kann. Diefe aber unterfiheiden ſich Dadurch), daß 
ihre Oberfläche etwas rauh wie Leder anzufühlen ; die von 
Champignons hingegen glatt ift; an jenen ift fein Stiel, 
(4) 2 und 
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und wenn man fie brücfer, brechen fie aus einander, und 
enthalten in einer merflihen Haut ein meblichtes Weſen, 
welches, wenn fie älter werden, zu einem ſchwarzen Staub 
wird. b 
Bey den Champignons breitet ſich die runde Kugel 
bald weiter von einander, und alsdenn bemerfet man den 
weißen Stiel, und den gewölbten oder halb fugelförmigen 
Hut, deflen obere Haut weißlich zuweilen etwas roͤthlich 
oder braͤunlich ſieht, und gemeiniglich, wenn dieſe Schwaͤm⸗ 
me gute Art haben, iſt ſie glatt und glaͤnzend; zu Zeiten 
ſpringt ſie hie und da etwas auf, und wird ſchuppicht. 

Die Unterflaͤche iſt mit fettigen, gegen den Stiel zu 
abgeſtutzten Blaͤttchen von zweyerley Laͤnge und roͤthlicher 
Farbe bedecket. Die Farbe aͤndert ſich nach dem Alter, 
oder nad) Beſchaffenheit des Bodens, und iſt bald heller, 
bald dunfler. 


Wenn die Champignons fich aufthun, ift der Hut uns 
ten mit einer dünnen Haut bedecket, welche aber.bald ver⸗ 
gebt; hingegen bleibt der Ring an dem Stiel gegen 
waͤrtig. Fa 

Sie wachfen vornehmlich auf Weiden, mo Vieh geht; 
in Garten, wo fauler Mift untergegraben ift; in Iuftigen 
Eichhoͤlzern, auch auf Miftbeeren. Sie fichen einzeln auf 
einem Flecke; aber, wo man einmal welche geſammlet hat, 
pfleget ınan täglich welche wieder zu finden, zumal, mern 
man die Stiele nicht zu tief aus der Erde reißt. Ihre 
befte Zei iſt um Herbſt, im Auguft und Septem⸗ 
ber. Ein warmer und. erwas- feuchter Herbſt 
bringer mehr Champignons, als eine trockene 
Witterung. | | 

hr Geruch ift angenehm und etwas erdhaft; fie has 
ben inwendig viel weißes Fleifch, und wenn fie recht fete 
find, einen füßlihen Saft. Wenn fie fugelförmig aus 
‚der Erde fommen, find fie am ſchmackhafteſten, und wenn 

man 
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man ſie mit Eſſig einmachen will, muͤſſen ſie ganz jung 
gepfluͤcket werden. 

Bey den geoͤffneten Champignons laſſen ſich die 
Blaͤtterchen leicht von dem Fleiſche trennen, und werden, 
wenn man fie zurichten will, herausgenommen, wie man 
denn aud) die äußerliche Haut abzieht. Der Stiel wird 
an den jungen mit gegeflen; an alten iſt er trocken und 
zaͤhe. Wenn fie einen Tag oder drüber alt find, wird der 
Hut oben platt wie ein Teller; die Blätterchen geben fich 

anz hervor, und werden ſchwaͤrzlich; alsdenn aber ift Das 
Seifch mit Fleinen Maden angefüllet, und fie taugen niche 
weiter zum Gebraud). 

Es Eommen gemeiniglid” zugleich noch andere 
Schwaͤmme aus der Erde, mweldye im äußern Anfehen 
den Champignons ähnlich kommen; man erfennet aber 
diefe bald am Geruche, und an den röthlichen fetten Blaͤt⸗ 
tern. An jenen find die Blätter feiner, oder häufiger, oder 
von mehrerlen Laͤnge, oder von gelblicher, oder weißer 
Farbe, oder fie haben faft gar Fein Fleiſch, oder einen vers 


daͤchtigen Gerud). 
A. A. 


Zubereitungsart der frifchen Champignond, 

Es werden von den Champignons, theils wenn fie in 
frifhem Zuftande find, eigene Gerichte gemacht, theils als 
Gewürze und Zufäge, eingemacht und getrocknet in Pota- 
gen, Saucen, Ragouts, Pafteten und allerley Speifen 
gebraucht. Bon frifchen Champignons find folgende eige- 
ne Gerichte die befannteften. 

a) Es werden gufe frifche Champignons fauber verpußt, 
hernach in frifches Waſſer geworfen, und, wenn fie eis 
“ne Zeit lang darinn gelegen, aus bemfelben herausge— 
wafchen, fodann in ein wenig Wafler aufagefotten, da⸗ 
mit fie den wilden Geſchmack verlieren, worauf man fie 


wohl abtriefen laͤßt. Ä 
| WM 3 Hierauf 
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- Hierauf wirft man die Champignons in einen Ties 
gel oder Caſſerole mit Fleifhbrühe, thut Butter, Salz, 
Gewuͤrz und Peterfilie, oder Eſſig und Zwiebeln, nad) 
Belieben darein, und läßt alles zufammen über dem 
Koblfeuer wohl einfieden. Alsdenn richtet man fie in 
einer Schüffel an, und gieft die Brühe von einer ge⸗ 
bratenen Schöpfenfeule mit etwas Pomeranzen -oder 
Zitronenſaft darüber. 

b) Eine andere Zubereitungsart ift diefe: Man läßt die 
Champignons erftlich in einer Brühe etwas aufwallen, 
gießt folche wieder ab, und beftreuer fie mit Mehl, 

Salz und flein geftoßenem Pfeffer; läßt fie hierauf in 
Butter, oder ungefalzenem Fette röften, und ftreuet 
endlich etwas gehackte Peterfilie daran; man kann 
auch etwas Pomeranzen- oder Zitronenſaft daran 
gießen. | 

ec) Eine ganz fimpfe Zubereitungsart { in manchen Häus 
fern ift dieſe: Die Champignons werden roh und uns 
gebrübet in Butter oder Baumöl gebraten; oder man 
kocht fie in Landwein, und thut Salz und anderes Ge⸗ 
wuͤrz daran. 

d) Noch verfahren andere fo fimpel mit den Champi⸗ 
gnons. Wenn ſie gewaſchen und gebruͤhet ſind, werden 
ſie auf einen mit Papier bedeckten Roſt gelegt, und her⸗ 
nach ein wenig Butter, Salz, Pfeffer, Muſcaten und 
geriebenes Brod daruͤber gethan. 

B. B. 
Zubereitungsart eingemachter und FRE EUER 
Champignons, 

Es werden die Champignons in eingemachtem und 
getrocnetem Zuftande, zum Theil auch wohl im frifchen, 
als Zuthaten und Gewürz in mancherley Suppen, Sau⸗ 
cen, Eyer⸗Fleiſch⸗ und Fiſchſpeiſen gebraucht. Wenn 


man 
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man einige derſelben weiß, kann man die uͤbrigen leicht 

nachmachen. 

a) Unter die Suppe von allerhand Wurzelwerk 
(Potage a la Jardiniere) kommen entweder friſche oder 
getrocknete Champignons mi. Man nimmt Peterſi⸗ 
lienwurzel, Paſtinak, Sellery, Mohrruͤben, Endivien, 
Champignons, Mouſſerons; ſchneidet alles klein, laͤßt 
es in guter Fleiſchbruͤhe kochen, und richtet es mit Ie- 
girten Eyern und mitonirter Semmel an. (Legiren 

heißt bey den Küchen did und ſchleimigt machen, der⸗ 
gleichen mit Eyern, geriebener Semmel oder Mehl ge- 
ſchiehet, Daß die Suppe oder Brühe davon ſemiſch wer- 

de. tionen aber heißt Semmel oder dergleichen 
in Suppen, Brühen, Juͤs, Milch u. f. f. fo weich wer: 
ven laſſen, daß fie zerfällt.) 

b) Sartgefortene Eyer mit Pinien geſpickt, mit 
Sauce bachee von Champignons. Hart gefochte 
Eyer werden in faltem Waſſer abgefühlee, von ber 
Schale entlediger, abermals in friſch Waffer gelegr, 
und mit blanchirten Pinien geſpickt. Nun werden fri⸗ 

ſche oder getrocknete Champignons zerſchnitten, und in 
ein wenig ‘Butter abpaſſiret; ſodann mit einem ſchar⸗ 
fen. Küchenmeffer recht fein gefchnitten, und mit etwas 
guter Juͤs oder Coulis in einer Cafferofe nur einmal 
aufgefocht, und ſodann in einer Schüffel über die ge 
ſpickten Ener gegeben, momit das Effen fertig iſt. 

GBlanchiren ift bey den Köchen, das Fleiſch, oder an- 

dere Speifen, halb abfochen. Coulis aber ift der 

durchgefeigte Saft von allerley ganz zerfochtem Fleiſch, 

; ober Gartengewaͤchſen; auch wohl Fifchen, und etwas 

Gewürze, und wird an Ragouts und Potagen ges 
braucht.) Ä 

c) Sauce von Champignons mit Sabre. Blan- 
chiret recht Elein geſchnittene Peterfilie; ſchneidet Zwie⸗ 
bein fo fein als moͤglich, paſſiret fie in. Butter, des« 

| (A) 4 gleichen 
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gleichen auch noch beſonders etwas Champignons; thut 

alles dieſes zuſammen, gießet Sahne darauf, und laßt 

es kochen, daß es ein Coulis wird. Dann fuͤllet es mit 
ein wenig guter Juͤs an, und wuͤrzet es hinlaͤnglich mit 

Muſcatenblumen. Dieſe Sauce wird unter Frican- 

deaux, Sammfleifch, und allem, was auf dem Kofte 
grilliret (gebraten) wird, gegeben. 

:d) Legirung mit Cbampıgnons. Man nimmt eine 
. Hand voll Champignons, drey weiße unter der Afche 
gebratene Zwiebeln, von zwey gefottenen Eyern die 
Dotter, etwas fein gefchnittene rohe Zwiebeln, eine 
Hand voll Semmelfrumen, zwey $öffel Capern: Al- 
les diefes wird in einem Mörfel geftoßen, (kann aud) in 

. einer fogenannten Satte, Reibafch, gerieben werden,) 
in Bouillon (klare lautere. Brühe von allerley Fteifch- 

werk) gefocht, und endlich durd) ein Haarfieb durchge- 
laffen. Es fann diefe $egirung zu vielen Saucen ges 
braucht werden. 

5 Ragout von Champignons. Sind es friſche oder 
getrocknete Champignons, ſo werden fie mit Zitronen- 
faft in guter Juͤs gefocht ; find es aber in fauren Fluͤſ⸗ 

ſigkeiten eingemachte, fo ift fein Zitronenfaft zur Juͤs 
noͤthig. Sie werden hierauf mit etwas Mehl, oder ge« 
riebener Semmel, auch wohl Eyerdottern, legiret. 

f) Man kann an beygebrachten Berfahrungsarten mit 
ben Champignons genug haben, und fich überhaupt 
nur noch) merken, daß man fid) der getrocfneten und 

eingemachten Champignons als Zuthaten oder Gewürz, 
bey allerley Ragouts, Fleifch-und Fifhfpeifen, auch 

Paſteten bedienet. In Anfehung der getrockneten Cham- 
pignons hat man nur noch zu bemerfen, daß man fie 
vor dem Gebrauche wohl in heißem Waffer noch mito- 
niret. Auch) ift es gut, bey manchen Saucen, Fleiſch⸗ 
und Fifchfpeifen fich des fogenannten Champignonpu⸗ 

ders zu bedienen, wovon ſie einen ſehr angenehmen 

—— Geſchmack 
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Geſchmack befommen. Er darf nur ganz zuleßt, menn 
die Speifen vom Feuer oder den Kohlen eben wegge⸗ 
nommen werben, erft binzufommen. 


CC. 
Aufbervahrungsart der Champignons, 

Es werden die Champignons entweder getrocknet, 
ober von den getrockneten ein Puder gemacht, oder aber 
eingemacht. 

a) Das Trocknen der Champignons geſchieht ſo, 
daß man ſie nach dem Verputzen an Faͤden aufziehe, 
und ſie an einem warmen Orte ſo lange haͤngen laſſe, 
bis ſie voͤllig getrocknet, und in Schachteln oder Beu⸗ 

teln von Papier aufbehalten werden. 

b) Der Champignonpuder wird von den allerkleinſten 
recht getrockneten Champignons gemacht, welche man 
recht klein ſtoͤßt, und das Mehl oder Puder davon in 
wohl verſchloſſenen Gefaͤßen oder Capſeln von Papier 
aufhebet. Der Gebrauch iſt zuvor Litt. B. B. d. an« 
gegeben. 

c) Das Einmachen geſchieht nah Ralms Berichte 
in England alfo. Man pflücee die Champignons, 
wenn ie noch ganz Flein find, meil fiefid) dann am be= 
ften halten. Sie werden hierauf ungemwafchen in falzi« 
gem Waffer etwa zehn Minuten gefocht, herausgenom⸗ 
men, und auf $einwand getrocnet. Dann nimmt man 
Weineſſig, Pfeffer und Mufcatenblumen, Fochet diefes 
mit einander, und gießt etwas weißen Bein dazu; 

. wenn es eine Weile gefocht, läßt man es erfalten. Die 
trocknen Champignons werden in ein Glas gethan, mit 
Weineſſig und den Gewürzen befchüttet, und ganz da= 
mit bedecfet, das Glas verbunden, und zum Gebrau» 

. de aufgehoben. 

A) Bey uns in Niederbeutfchland werden bie Champi» 

gnons eben fo, wie es auch mit den Effiggurfen geſchieht, 

— 4)5 einge 
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eingemacht. Es werden die verputzten Champignons 
ſchichtweiſe ordentlich in einem Glaſe oder Steintopfe 
eingepackt, ſo daß man unten und zwiſchen jeder 
Schicht Champignons eine dünne Schicht Kirſchblaͤt⸗ 
ter und Dill legt, auch wohl einige Koͤrner Pfeffer und 
ein paar Naͤgelein ins Gefaͤß thut. Einige ſtreuen auch 
etwas Salz dazwiſchen. Zugleich laͤßt man guten 
Weineſſig kochen, und gießt dieſen, wenn er erkaltet iſt, 
uͤberher, bis alles bedeckt iſt. Man macht zuletzt ein 
rundes Kuͤſſen in der Mitte des Gefaͤßes, fuͤllt ſolches 
eines Meſſerruͤckens dick mit klein gemahlenem Senf 
aus, naͤhet es rautenweiſe durch, und deckt es uͤber die 
Champignons. Dieſes haͤlt fie unter dem Eſſig, ver—⸗ 
huͤtet den Schimmel, und giebt eine angenehme Schaͤr⸗ 


fe. Hierauf wird das Gefaͤß mit doppeltem Leder zuge⸗ 


bunden, und an einen kuͤhlen Ort hingeſetzt. Noch iſt 
zu erinnern, daß alle auf jetzt beſchriebene Art einzuma⸗ 
chende Sachen nicht in Waſſer abgewaſchen werden 
dürfen. Sie ziehen gleich Waſſertheile an ſich, neh⸗ 
men den Effig nicht fo gut an, und fehimmeln leicht. 
Auf gleihe Art macht man in Gläfern Blätter von 


Portulak, von Dragun, Blüthe von der indianifchen 


Krefle, von Boragen, vom Genſter- oder vom Pfries 
menfraute, ein; und mifche foldye im Winter unter den 


Salat, 


woͤ 


B. Weißer Blaͤtterſchwamm. 
Der weiße Blaͤtterſchwamm, Mayſchwamm, 


Weißling, St. Georgenſchwamm, hat mit dem 
vorhergehenden viele Aehnlichkeit, und iſt als eine Abaͤn⸗ 
derung des gemeinen Champignons anzuſehen. Der ge⸗ 


(dee Hut ift obermwärts und unterwärts weiß, und ber 


Rand deffelben rauch, geftreift und gelblicht, der Stiel 


‚aber kurz und haaricht. Der Hut wird obermwärts gelb- 


liche oder bräunlicht, die Blätter aber. bleiben weiß. 


Er 
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Er wird in Waͤldern und hochliegenden Triften im May 
efunden. | 
: Diefer eßbare Schwamm fann wie der gemeine Chame 
pignon in der Küche verbraud)t werden, | 


C. Moufferons, Raſenſchwaͤmme. 


Dieſer Schwamm, der in dem neuen Schauplag 
der Natur unter dem Namen brüftiger Blätter 
ſchwamm vorfümmt, auch Dornſchwamm genannt 
wird, koͤmmt in Geſtalt kleiner, runder, gelbbrauner Erb⸗ 
ſen, mit ziemlich langen, duͤnnen Stielen aus der Erde. 
Es nehmen aber die Mouſſerons gemeiniglich einen Fleck 
ein, in dem Umfange, als wenn ein Stuͤck Vieh ſeinen 
Urin dahin gelaſſen haͤtte, wornach ſie vielleicht am lieb⸗ 
ſten wachſen. Man pfluͤckt auf einem ſolchen Flecke oft 
eine ganze Menge, und dieſes viele Tage nach einander, 
ſonderlich wenn man die Stiele in der Erde laͤßt. 
Beym Pfluͤcken iſt ein eigener Handgriff, daß man 
den Hut erſt nach der einen Seite, und darauf zuruͤck nach 
der andern Seite biegt, ſo loͤſet ſich ſolcher von dem an 
ſich magern Stiele ab. Zieht man ſie mit dem Stiele 
beraus, fo bleibt eine Menge Sand und Erde daran, wel⸗ 
che fich in den Blätterchen feftfegt, ımd beym Eſſen zwi⸗ 
fehen den Zähnen unangenehm fällt. 
Wenn ſich der Mouſſeron weiter ausbreitet, erhaͤlt 
ber Hut die Geſtalt von einem ſtumpfen Kegel in der Ge⸗ 
ftalt einer Fleinen Nuß; und endlich breiter fih) der Hut 
mehrentheils platt aus; alsbenn aber ift das Fleifch ge⸗ 
meiniglid) ſchon von kleinen Maden zerfreflen. | 
Die Haut ift glatt, und bey naffen Werter etwas fet- 
tig anzufühlen, da denn auch die Farbe etwas ins Braͤun⸗ 
liche fällt; bey trocknem Werter ift die Farbe mehr weiß: 
bräunfic), und die ganze Subftanz wie Leder anzufühlen. 
Gie haben nad) ihrer Größe ziemlich viel feftes Fleiſch, 
und einen angenehmen Geruch); die Blätter find flach), 


sähe 
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zaͤhe und einzeln, fo daß man fie leicht zählen kann, lau⸗ 
fen gegen den Stiel fpißiger zu, und laffen fich nicht vom 
Hute trennen. Sie wachfen vornehmlic) im Herbfte, und 
werden nur felten hier und da auf Grasangern, an Reis 
nen und neben einzeln ftehenden Bäumen gefunden. Die- 
fes, und weil fie mühfam zu fuchen, und flein, aber doc) 
wohlſchmeckend find, ſich auch aufbewahren laſſen, macht 
fie ſehr geachtet und theuer. Sie wachſen am liebſten 
nach einem ſtarken warmen Regen im Herbſte. 

Die Groͤße und Geſtalt, wie auch die Farbe des Huts 

ſind gar veraͤnderlich; gemeiniglich iſt der Hut rund, auf 
dem Mittelpunkte erhaben oder eingedruͤckt, oberwaͤrts 
roth, unterwaͤrts weiß, und am Stiele roͤthlich; oder es 
iſt das Hütchen halb Fugelrund, und auf dem Wirbel et⸗ 
was erhaben, dunfelgelb, untermwärts weiß, und der fan« 
ge Stiel blaßgelb; ein andermal ift das oberwaͤrts rothe 
Huͤtchen zufammt dem Etiele untermärts weiß. 

‚Man findet auch einen Flebrichten Mouſſeron mit 
einem halb fugelrunden, roth und weiß gefleckten Hütchen, 
unterwaͤrts weiß, auf einem binnen gelben, und nad) un« 
sen zu ganz braunen Stiele, welcher vorzüglicd) angenehm 
riecht und ſchmecket. Auch findet man einen kleinen 
grauen Mouſſeron mit einem runden Hütchen, unter 
, wärts zufammt dem Stiele weiß.- 

Hiernächft findet man ähnliche Fleine Schwämme, 
welche häufiger als jene wachfen, ſich aber bald an den 
Dlätterchen unterfcheiden laffen. Dieſe find an den un- 
brauchbaren entweder ganz dünne, waͤſſericht und häufig, 
oder aber mehr faftig und rörhliht, und wenn man die 
Schwaͤmme aus einander bricht, haben fie viel wäfleriges 
und gar weniges Fleifch von röthlicher Farbe. Der Ges 
ruch von den unbrauchbaren ift widrig, und man kann fie 
zwifchen den Fingern zerdruͤcken. 


AA. 
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A. A. 
REN si der Mouſſerons. 


Da die Mouſſerons ungleich ſeltener und kleiner als 
die Champignons ſind, ſo werden davon, wie von dieſen, 
eben feine beſondere Gerichte gemacht. Sie kommen viel« 
mehr als Gewuͤrz und Zuſaͤtze zu andern Speiſen, ver- 
nehmlic) zu Suppen, Saucen, NRagouts und Pafteten. 
Man Fann fic) folgende Bereitungsarten zur Norm pie 
fer anderer bemerfen., 


.a) Suppevon Mouſſerons, Potage aux Monfferons. 
Wenn die Schwaͤmme wohl gewafchen, ein wenig zer⸗ 

ſchnitten, und mit etwas :Peterfilie in. Butter paflire 
worden ; fo werden fie mat geröftetenSemmelfchnittenan« 
gerichtet. Hat. man niche Schwaͤmme genug, daß die 
- Suppe davon zu dünne wäre, fo fann man fie mit 
Eyern legiren. 

b) Will man die Moufferons zum Ragout gebrauchen, 
fo werden fie mit ‚grüner Peterfilie und etwas Pfeffer 
in guter Juͤs gefotten, fodann aber mit etwas Mehl, 
oder geriebener Semmel, ober mit Eyerbottern legirt. 
Noch gebraͤuchlicher aber ift es, die wohl gewafchenen 
Schwaͤmme nur allein in Butter mit etwas Salz zu 
paffiren, und fie dann mit der Sauce, wozu fie ge⸗ 
braucht werden follen, zu mitoniren und anzurichten. 
Auf eben folche Beil fönnen fie in Die Pofeten 

„ fommen, 

c) Rapaun a la braife mit Mouſſerons. Wenn die. 
Schwaͤmme gewaſchen worden, daß fein Sand mehr dar 

an ſey, werben fie in Butter abpaſſiret, daß fie ihre 
Juͤs von fich geben; ſodann wird die Hälfte genom« 
men, und mit etwas Peterfilie Klein gefchnitten. Hierz 

: auf nimmt man den Stand, (die von dem gefchmorten 
Kapaun übrige Brühe,) thut das Gefchnittene nebjt 
ben ganzen Schwaͤmmen und ein wenig Mehl dazu; 

und 
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und laͤßt es ein wenig mit Muſcatenblumen kochen. 
Dieſe Sauce wird in die Schuͤſſel gegoſſen, und der 
Kapaun darauf ſerviret. (Die Art a la Braiſe zu for 
hen, heißt bey uns ſchmoren, wodurch der Gefchmad 
des Fleiſches befanntermaßen fehr erhöhet wird, weil 
es nicht fo, wie in offenen Gefäßen, verdunften ann.) 

d) Junge Aübner mir Mouſſerons und Bodis 
vesur. Die gemafchenen Schwämme werden mit ein 
wenig Mehl oder geriebener Semmel und etwas fein 
geſchnittener Pererfilie in Butter einpafliret. Die Go« 
diveaur find Klöschen, welche von Fleifchfarce (gehad: 
tem Sleifch) gemacht, und breit gedrückt werden. Man 

laͤßt fie in Bouillon kochen, und richtet fie —— mit 
dem Uebrigen über die Huͤhner an. 

— Rühren, geruͤhrte Eyer mit Mouſſerons. Nach⸗ 
dem die Schwamm⸗ etwas zerſchnitten und in Butter 
ein wenig abpaſſiret worden, ſo ſchlaͤgt man Eyer in ei⸗ 

“nen Topf, rührt fie klar mit etwas Sahne, und thut 
fie zu den Schwaͤmmen. Wenn fie auf den Feuer-ab- 
gerühret worden, werden fie mit efmas oben aufgerie« 

bener Mufcatennuß ferviret. Statt der Moufferons 
kann man auch Champignons nehmen. 


- B. B. I 
Aufbewahrungsart der Moufferons, 


Es werden die Moufferons in einem luftigen Zimmer 
“ander Sonne getrocknet, und fodann in wohl verfchloffe» 
nen Capfeln von Papier bis zum beliebigen Gebrauch ver- 
wahret. 

Man kann auch die getrockneten Mouſſerons eben wie 
die Champignons zu einem Puder machen, um damit die 
Bruͤhen oder Saucen zu wuͤrzen. Es koͤmmt dieſer Pu⸗ 
der auch zu dem bekannten Kagourpulver, deſſen ſich 
die Koͤche mit ſo großer Bequemlichkeit des Winters be⸗ 
dienen. Es wird vielen Leſerinnen damit gedienet ſeyn, 

wenn 
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wenn ſie es ſich auch zu ihrer Bequemlichkeit machen und 
in ſteter Bereitſchaft halten koͤnnen. Hier iſt es. 

1) Champignons, recht wohl getrocknete, 8 Loth. 2) 
Truͤffeln, die keinen dumpfigten Geſchmack haben, 4 
Loth. 3) Mouſſerons, 4 Loth. 4) Thymian, 4 Loth. 
5) Eſtragon, 3 Loth, weißer Pfeffer, ı Loth. 6) Ing⸗ 
wer, ı Loth. 7) Mufcatenbfumen, ı Loth. 8) Carda- 
— Loth. 9) Coriander, ı Loth. 10) Naͤgelein, 
ı Loth. | | 

Diefe Species werden in einem Mörfer fo fein als 
möglid) zerftoßen, fodann in eine inwendig recht trocfne 
gläferne Bouteille gethan, die Oeffnung mit einem reche 
genau paflenden Korfftöpfel wohl verwahret, und an ei⸗ 
nem trocfnen. Orte aufbehalten. In fehr vielen Haͤu⸗ 
fern wird es genug feyn, wenn nur der vierte Theil al⸗ 
fer obgenannten Species zum Ragoutpulver genom« 
men wird, um bamit fechs Monate hindurch auszue 
fommen. | 


C. Pfifferling, Eyerblaͤtterſchwamm, Ever: 
ſchwamm. 


Dieſer Schwamm wird in der Mittelmark, wo er in 


den Fichtenwaͤldern in groͤßter Menge waͤchſet, auch Gee⸗ 


lerling genannt, indem er ſich vor allen andern an der 
ſchoͤnen gelben, dem Gelben von einem Ey gleichenden, 
Farbe unterſcheidet. Er waͤchſet, wenn es etwas feuchte 
iſt, den ganzen Sommer durch in hohen Waͤldern unter 
ſchattigten Baͤumen ſowohl einzeln, als bey einander. 
Im Auguſt und September findet man ihn am 
allerbaͤufigſten. 

Die Geſtalt dieſes Schwammes iſt ſehr veraͤnderlich. 
Er zeiget ſich anfaͤnglich mit einem rundlichen, nachher ge⸗ 
woͤlbten, oft trichterfoͤrmigen, und am Rande auf man« 
cherley Art eingeſchnittenen und aufgerollten Hute, deſſen 
dicke und aͤſtige Blaͤttchen vom Weſen des Hutes nicht un⸗ 
Anh. zur Hausm. (B) terſchie ⸗ 


® — 


16 Anhang 


terſchieden find, und an ſelbigem herunter laufen, mit ei» 
nem runden und unten entweder dicfern oder Dünnern, mit 
dem Hute genau verwachfenen Stiele, und ohne Ring. Es 
unterfcheidet fi) aber diefe Art Blaͤtterſchwamm von al« 
fen übrigen durch die Dicken und von dem Wefen des Hus 
tes nicht abzufondernden Blättchen. Herr Hofrath Gle⸗ 
dirfch in Berlin feßet diefen Schwamm unter die ver 
dächrigen, indem foldyer, wenn er nicht gehörig zubereitet 
worden, leicht gemwaltiges Bauchgrimmen und Durchfall 
verurſachet, wie er folches ſelbſt erfahren hat. Immittelſt 
‚wird in der Mittelmarf fein Schwamm, als ein eigenes 
‚Gericht zur einzigen Sättigung, von gemeinen Leuten mehr 
gegeflen, als diefer. 


A. A. 
- Zubßereitungsart der Pfifferlinge, 

Die Pfifferlinge fommen als Gewürz und Zuthaten 
gleichfalls zu mancherley Speifen, wie die vorhergehenden 
Schmwämme Man bedienet fic) aber auch derfelben zu 
ganz alleinigen Gerichten ſowohl frifch als getrodnet. 

a) Eine der gemeinften Zubereitungsarten ift, wenn fie 
mie Effig, Elein zerfchnittenen Zwiebeln und Pfeffer 
nebft wuͤrflicht zerfchnittenem Speck gahr gefocht wer- 
den. Man legivet die Brühe zulegt mit Mehl oder ge⸗ 
riebener Semmel. 

b) Man had die Schwaͤmme Flein, thut etwas ‘Butter, 
Salz, Efiig, Zwiebeln und gehackte Peterfilie daran, 
und läßt fie in ihrer Brühe langfam fihmoren. 

c) Die verpußten und ausgewafchenen Pfifferlinge wer⸗ 
den in Waffer meift weich gekocht, wieder abgefeiget, 
und ganz klein gehadt. Hiernaͤchſt fegt man Butter in 
einem Tiegel auf Kohlen, thut die Pfifferlinge hinein, 
röfter fie ein wenig, gießt FFleifchbrühe darauf, würzet 
fie mit Ingwer und Pfeffer, und läßt fie Fochen, thut 
auch eine Hand voll grüne Peterfilie daran. — 

aber 
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aber zerquirlt man ein Paar Eyerdotter, gießt von der 
Bruͤhe der Pfifferlinge daran, ruͤhret es fleißig, um 
das Zufammenlaufen zu verhindern, fehüttet Diefes wie⸗ 
der hinein, und richtet fie fodann an, 
B. B. 
Aufbewahrungsart der Pfifferlinge. 

Es werden die Pfifferlinge in den Gegenden, wo ſie 
ſehr häufig wachſen, theils wie die Champignons getrock⸗ 
net, theils aber wie die Reizker, von welchen ſogleich ge⸗ 
ſagt werden ſoll, eingemacht. 


D. Reizker, Riezſchen, Taͤnnlinge. 


Dieſer Schwamm iſt haͤufig in Waͤldern, ſonderlich 
wo Heide waͤchſt, gegen den Herbſt anzutreffen; hat ei⸗ 
nen kurzen dicken Stiel, und einen halb kugelfoͤrmigen, in 
der Mitte eingedruͤckten und am Rande gewoͤlbten Hut. 
Der Stiel iſt öfters fo kurz, daß er kaum aus der Erde 
bervorragt, und die Farbe des Huts zumeilen ziegelfarbig, 
oder mehr hochroth, doch allemal bläffer, als an ben 
Blaͤttchen. 

Er iſt wegen des ſafrangelben Saftes, welcher 
aus den verletzten Blaͤttchen hervorquillt, leicht 
kenntlich. | 

Aber es giebt auch giftige Reizker, welche ber Ges 
ftalt nad) mit den eßbaren übereinfommen, ſich aber leicht" 
lic) an der Farbe unterfcheiden. So befchreibt Herr Gle⸗ 
ditſch einen Reizker mit einem runden, helle ziegelfarbnen 
und gegen den Rand zu wollichten und gewölbten Hücchen, 
welches untermärts zufammt dem hohen Stiele weiß ift. 
Diefer waͤchſt fonderlich an ven Wurzeln der Birken, bat 
einen fehr feharfen Geſchmack, und erwecket Bauchgrim⸗ 
men und Durchfall. 

Ein großer dunfelbrauner Reizker, beffen Hütchen mit 
einem ausgehölten Wirbel und auswärts gebogenen Rande 

(8) 2 / 
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verſehen, im übrigen aber mit verfchiedenen bafd bläffern, 
bald dunflern abwechſelnden ziegelfarbenen Zirfeln umjo- 
gen, und untermärts zufammt dem Stiele ganz weiß ift, 
pfleget von einigen in "Böhmen —— oder 
Tannenſchwamm genennet zu werden. 


A. A. 
Zubereitungsart der Reizker. 


Dieſer Erdſchwamm heißt bey dem Linnaͤus mit 
Recht Agaricus delicioſus, ein delicater Schwamm; we⸗ 
gen feines vortrefflichen Geſchmacks. Naͤchſt den Mouffe 
rons aber wollte ich ihn wohl für den gefundeften halten, 
Denn fein Fleiſch ift mehr brüchigt, und daher dem Ma- 
gen bezivinglicher, als die andern Schwammarten, bie 
theils mehr, theils weniger zähe oder lederhaft, und folg- 
lich ſchwer verdaulich find. Diejenigen unferer Leckermaͤu⸗ 
ler, die fich fo gern an einem einzigen Gerichte Schwaͤm⸗ 
me fatt effen, fahren bey den Reizkern, wenn fie fi) vor 
ähnlichen giftigen nur hüten, noch) am beften. Sie werden 
theils grün oder frifch, eheils eingemacht gegeffen ; wiewohl 
fie auch ſchlechthin getrocfnet zur- Speife genommen 
werden. 

a) Die Siebhaber diefer Schwaͤmme effen fie am-lichften 
gebraten. Nach dem Verputzen werden fie in einer 
Pfanne über Kohlen mit Butter und Salz fo geſchmo— 
vet, daß fie nicht zu hart gebraten auf den Tiſch kom⸗ 
men. Einige pflegen auch wohl nur ganz wenig Pfef- 
fer, oder Flein gehackte Peterfilie mit gedebener Cem: 
mel daran zu thun. 

db) Noch iſt diefe Art zu braten gebräuchlich. Wenn die 
Stiele abgefihnitten, und die Schwaͤmme am Rande 
fauber abgepußet, und Darauf wohl abgewafchen worden, 
legt man fie auf den Roft. Wenn fie auf felbigem über 
gelindem Kohlenfeuer trocken geworden, werden ſie mit 
Butter beftridyen, mit Salz beftreuer, alsdann aber ih 

brauner 


er 
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brauner Butter in einem Tiegel vollends gahr gebra- 
‚ten, und bey dem Anrichten etwas geftoßener Pfeffer 
_ darüber gegeben. 

c) Eben diefe Schwaͤmme werden wie die Champignons 
“und Pfifferlinge nad) ihren zuvor angegebenen verſchie⸗ 
denen Bereitungsarten gleichfalls in der Kuͤche zum 
Verſpeiſen zugerichtet, nachdem es eines Jeden Ge⸗ 
ſchmack mit ſich bringen will. 


B. B. 
Aufbewahrungsart der Reizker. 


Es iſt ſchon vothin geſagt worden, dafs dieſe Schwaͤm⸗ 
me — ſchlechthin durchs Trocknen zum Aufbewahren ge⸗ 
ſchickt gemacht werden. Dieſes Trocknen geſchieht am be⸗ 
ſten, daß man die verputzten Schwaͤmme an Faͤden auf⸗ 
rölher, und fie an der Sonne in der Luft hinhängee. _ 

In den Häufern des Mittelmannes ift diefe Art, die 
Reizker einzumachen, fehr gebraͤuchlich. 

Es werden die verpußten Schwaͤmme auf dem Koft 
übe gelindem Koblenfeuer abgetrodnet, etwas ganzes Ge: 

z. E. Naͤgelein und Pfeffer, auf den Boden des 
ER rogrein die Schwaͤmme fommen follen, nebft ein” 
Paar Sorbeerblärtern gethan, fodann ein Paar Schichten 

chwaͤmme, auch etwas Zitronenfchalen; auf welche Art 
fortgefahren wird, bis das Glas voll ift. Inzwiſchen läßt 
man Zuten Weinefjig fieden und wieder verfühlen; worauf 
er über die Schwämme gegoffen, das Glas zugemadt, 
und.eine Zeit lang fo gelaffen wird. Siehet mandann, daß 
die Schwämme anlaufen oder befchlagen wollen, fo läßt 
man Schmalz zergeben, gießt es überher, und vermad)t 
das Glas, worauf fih) die Schwämme nun halten wer- 
den, Die Champignons fönnen auf eben diefe Art gleic)- 
falls eingemacht werden. 


(8) 3 E. Mil- 
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E. Milchichter Blaͤtterſchwamm, Breitling. 


Der Breitling hat einen fangen Stiel, und einen plate 
ten, in der Mitte vertieften Hut, deſſen feuergelbe, oder 
fleifchfarbige, oder gelbbräunliche Blaͤttchen blaͤſſer fi ind. 
Man erfenner ſolchen leichtlich an der weißen, füßen, nicht 
ſcharfen Milch, welche er bey ſich führer. Er faulet auch 
nicht leichtlich, fondern wird zähe und lederhaft, ift aber, 
wenn er noch jung ift, gut zu eſſen. 

F. Blauer Blaͤtterſchwamm. 
Dieſer Erdſchwamm iſt der äußerlichen Geftalt nach) 
den Champignons ganz ähnlich, und unten weiß. Der 
bläuliche Stiel ift mit einer eifenroftigen Wolle überzogen, 


und unten fnollicht; der Hut angeriget, und mit einem vio« 
letnen haarichten Rande verfehen. Diefer egbare — 


waͤchſt an den Raͤnden der Waͤlder. 
G. Goldgelber Blaͤtterſchwamm, En. 
ſchwamm. 


Der Eyerſchwamm hat ein plattrundes und — 
Ende geſtreiftes Huͤtchen, deſſen ſtarker Stiel mit | 
fehr breiten Ringe verfehen if. Mit ihm koͤmm̃t Ra * 
derer ziemlich uͤberein, welcher aber brauner, blaßgelb oder 
roſenfarben iſt, und ein plattrundes, mit weißen Flecken 
beſprengtes, Huͤtchen, und einen hohlen — bla 
mit einer Fnollichten Wurzel hat. 


H. Grünlicher Blaͤtterſchwamm, Grünfing, Kreme 
ling, grüner Breitling. 


Der Grünling fann vielleicht nur eine Abänderung 
bes milchichten Blaͤtterſchwamms feyn, deffen Nur gleich“ 
fam gepudert, am Rande geftreift, und gntweder grün, 
oder aud) weißgrünlicht, oder ganz weiß gefärbt iſt. Die 
Blaͤttchen find allemal weiß; der Stiel hat einen Ring, 

welcher 
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foelcher aber bald vergeht, und unterwärts fnollicht wird. 
Er enthält Milch, fo aber Feine Schärfe hat, weßhalb er 
zur Speife Diener, 

Diefe vier legten Arten Blaͤtterſchwaͤmme ſind ſelte⸗ 
ner, als die vorhergehenden, werben aber gleich ihnen zur 
Speife zubereitet und aufbewahrer. 


I. Pilze, Kuhpilze, Steinpilze. 

Unter dem Namen der Pilze begreift man mehrere 
Arten. Daß man dergleichen Rubpilze nennt, koͤmmt 
wohl daher, daß fie von Kühen auf der Weide gefreffen 
werden. Greinpilze heißen diejenigen, deren Fleiſch et» 
was brüchigtift, und die den andern vorzuziehen find, Ueber⸗ 
haupt find die Pilze den obbefchriebenen Blaͤtterſchwaͤm⸗ 
men nachzufegen, und weit geringer zu halten. 

Es unterſcheiden fich aber die Pilze von den Blätter: 
ſchwaͤmmen dadurch, daß fie an der Unterfläche des Huts 
feine Blätter, fondern lauter feine unmittelbar an einander 
fließende Fleine Röhrchen haben, die fi), wenn man ei- 
* Schwamm aus einander bricht, am beſten erkennen 
laſſen. | 

- Da es nun, wie eben zuvor aefagt worden, von ben 
Pilzen verfchiebene efbare Arten giebt, fo hat man dieje- 
nigen für die beften zu halten, welche einen dicken, 
in eine runde Rugel auswachfenden, fleifcdyichten 
st j en ſchmackhafter als der Hut felber 
ift, baben. Ä 

Die Unterfläche der Röhrchen ift weiß, und fällt nur 
wenig ins Grüngelbliche. Die Oberfläche ift wie ein trock⸗ 
nes Leder anzufühlen. Das Sleifch ift aber weiß, tro⸗ 
den, und bat einen angenehmen Geruch. Sie 
wwachfen in luftigen, feuchten Eichhoͤlzern gegen 
den Herbſt ziemlich häufig. 

Mit diefen eßbaren Pilzen wachfen zugleich andere 
ähnliche, aber ſchaͤdliche. Man erkennet fie aber haupt- 

(8) 4 ſaͤchlich 


22 | Anhang 


fahlich daran, daß die Oberfläche des Huts dunkler, auch 
wohl fertige anzufühlen if. Die Röhrchen. find hingegen 
von gelber Farbe, und der Geruc) ift verdächtig und un⸗ 
angenehm. 
A.A. 
Zubßereitungsart der Pilze. 


Obſchon die Pilze weniger als die Blaͤtterſchwaͤmme 
geachtet, und eine Speife des gemeinen Mannes find, fo 
finden fie doch auch große Liebhaber in den Häufern des 
Mittelmannes, von denen fie ſowohl getrocknet als friſch 
gegeſſen werden. Man macht davon ſowohl eigene fuͤr ſich 
allein beſtehende Gerichte, als auch Zuthaten · zu andern 
Speifematerialien. 

a) Die frifchen oder grünen werben gefchälet, in Pläg- 
chen gefchnitten, und in einem Tiegel über Kohlen ein- 
gebraten, da man fie dann mit Ingwer und Butter 
wuͤrzet. Man pflege fie aber auch, nachdem fie im Ties 
gel abgerrocnet, und etwas gebraten worden, fo zu be» 
reifen. Es wird Burter in einer Cafferole braun ges 
macht ‚ die Pilze hineingeſchuͤttet und fo geroͤſtet, daß 
ſie wie gebraten ſind. Hierauf ſtreuet man gehackte Pe⸗ 
terſilie, Ingwer und Pfeffer daruͤber, und giebt ſie in 
die Schuͤſſel. 

b) Hat man getrocknete Pilze, ſo werden ſie —— 
hierauf abgekocht, und ſodann in einen Tiegel geſchuͤt⸗ 
tet. Man gießt Fleiſchbruͤhe (Bouillon) und Eſſig dar« 
uͤber, laͤßt ſie auf Kohlenfeuer ſchmoren, wuͤrzet ſie mit 
Ingwer, und legiret ſie mit braun gebranntem Mehle. 

c) Man macht auch von friſchen Pilzen eine Potage. 
Sie werden zuerſt oben gut abgeſchaͤlet, und das Rauhe 
unten weggeſchnitten, ſodann in Butter braun paſſiret, 
mit Bouillon gekocht, und mit. Peterſilio und mitonir⸗ 
ter Semmel ſerviret. Man kann ſie auch mit Eyern 


legiren. 
d) Kind 
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.d) Rindfleiſch mir Pilzen macht man ſo. Die ver⸗ 
putzten Schwämme mwerden in etwas Butter pafliret, 
mit ein wenig: Mehl beftreuet, und in guter Fleifchbrü- 
be mit etwas fein gefchnittener Peterfilie gahr gekocht, 
worauf das für fich gefochte Fleiſch damit vereiniget 

wird. es — nn. 

e) Ragout von Pilzen. Die gepußten Pilze werben 
zur Sauce in Butter oder zerlaffenem Speck paflirt, 
das beliebige Gewürz hinzugethan, und mit etwas Mehl 

.. oder geriebener Semmel, oder mit Eyerbottern legivet. 


B. B. 
Aufbewahrungsart der Pilze, 

Man muß die Pilze frifch fammlen, ehe die Maden 
das Fleiſch verderben, die Röhrchen von demfeften Flei⸗ 
ſche trennen, Die Haut von dem Hute und Stiele abjchä- 
len, das Fleiſch in ſchmale Stüden fihneiden, folche auf 
einen Faden ziehen, und fie an der Sonne trocknen. Sie 
werden fobann an einem trocknen Orte in einer verſchloſſe⸗ 
nen Schadhtel Jahr und. Tagaufbewahret, und theils nad) 
vorhin befchriebener Art, oder: überhaupt gleich den Truͤf⸗ 
feln und Morcheln als Zuthaten an Gerichten gebrauchet. 


K. Faltenſchwamm, Biſchofsmuͤtze. 

Dieſer Schwamm unterſcheidet ſich von andern Ge⸗ 
ſchlechtern der Schwaͤmme durch einen unregelmaͤßigen, 
aufgeſtuͤlpten, zugeſpitzten, und oben und unten glatten 
Hut. Man hat hiervon zwo folgende Arten zu bemerken. 
1) Geſtielter Faltenſchwamm. Er hat die Geſtalt 
einer Biſchofshaube, und daher auch den Namen Biſchofs⸗ 
muͤtze erhalten. Einige nennen ſolche auch Morchel⸗ 
ſchwamm, falſche Morchel. Dieſer Schwamm waͤch⸗ 
fet auf faulen Stämmen, wird friſch und getrocknet gegeſ⸗ 
ſen, ſchmeckt aber ungleich ſchlechter als die wahre Mor« 
el, mit der fie auf einerley Art zum. Küchengebraud) 

| (B) 5 koͤmmt, 
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— weshalb hiervon nichts beſonders zu ſagen no⸗ 
ig iſt. 

2) Ungeſtielter Faltenſchwamm. Man findet 
ihn gemeiniglich auf der Tanne und Fichte wachſend. Auch 
dieſe Art wird friſch und getrocknet, wie die wahren Mor—⸗ 
cheln, verfpeifet, mit denen fie nicht verwechfele werden 
muß. | | 

L. Morcheln. 

Unter diefem Namen muß man eigentlich nur biejeni« 
gen Schwaͤmme verftehen, welche auf der Oberfläche des 
Huts einen neßförmigen Ueberzug zeigen, und auf der un« 
tern Fläche glatt und eben find. Durch diefe Kennzeichen 
muß nun dieſes Gefchleche von den gleich zuvor gedachten 

falfchen Morcheln, oder dem Faltenſchwamme uns 
serfchieden werben, als deffen Haut oben und unten glatt, 
und alfo hieran leicht zu fennen ift. 

Linnaͤus nimme nur zwo Arten Morchelſchwaͤmme 
an, woraus aber Herr Gleditſch viere gemadht. Der 
Hauptunterfchied befteht darinn, daß diefe Schmämme 
entweder anfangs miteiner befondern Schale umgeben find, 
aus biefer, als aus einem Eye, hervorbrechen, und noch an 
dem Stiele davon ein Heberbleibfel zeigen, die man nad) 
dem neuen Sichauplage der Natur gefchleyerte 
Morchelſchwaͤmme nennen fann; oder ohne dergleichen 
Schale alsbald in vollfommnem Zuftande zum Vorſchein 
fommen, und daher einen nadenden Stiel befigen, und 
ungeſchleyerte oder nackende genennet werden koͤnnen. 
WVom gefchleyerren Morchelſchwamme hat man zwo 

Arten, die nicht zur Speife genommen werden müffen. 
1) Der gefchleyerte Morchelſchwamm mit vers 
ſchloſſenem hute, Gichtſchwamm, Stertmordyel, 
Hirſchbrunſt über der Erde. Er wird fonberlich in 
Nadelhölzern, im Auguft und September, nach häufigem 
Degen gefunden, und gehöret unter die giftigen oder wenig⸗ 

zu ſtens 
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ſtens verdaͤchtigen Schwaͤmme. Die Jaͤger ſammlen ſie, 
entweder ganz jung und in dem Eye eingeſchloſſen, oder 
auch ausgewachſen, um ſie zu trocknen und zu aberglaͤubi⸗ 
ſchem Gebrauche anzuwenden. Man will vornehmlich da⸗ 
mit die Thiere beyderley Geſchlechts zur Brunſt reizen, 
zumal wenn der Schwamm dann geſammlet wird, wenn 
ſolcher ganz ausgewachſen, und zu ſtinken anfaͤngt. Man 
hat aber wahrgenommen, wie der Trieb und Reiz davon 
zu anhaltend und ſchaͤdlich erreget werde, auch die Kuͤhe 
leichtlich darnach verwerfen, und der Koͤrper davon ausge⸗ 
zehret werde. Andere wollen durch den Genuß deſſelben 
die Gichtſchmerzen vertreiben; auch empfehlen einige ſol⸗ 
chen äußerlic) auf die Hühneraugen zu legen. Es ift am 
fiherften, gar feinen Gebraud) davon zu machen, 

2) Der gefchleyerte Morchelſchwamm mit ofı 
fenem Aute, oder eine Stertmorchel, deren Hüte 
chen oberwärts mit einer nabelförmigen Oeffnung 
verfehen iſt; insgemein die vechte Hirſchbrunſt über 
der Erde genannt. Im Julius und Auguft finder fich 
diefer einzeln und fparfam in den Wäldern, und wird durch 
feinen ftinfenden Geruch leicht kenntlich. Die Jaͤger und 
Hirten pflegen die Eyer, oder die noch) in der Schale ein« 
gefhloffenen Schwaͤmme zu ſammlen, in ein Tuͤchlein zu 
wickeln, und entweder zu räuchern, oder in der freyen $uft 
nad) und nad) zu trocknen, und als ein geilmachendes Mit- 
tel den Thieren einzugeben, ja wohl gar den vierten Theil 
eines foldyen zu Pulver geftoßenen Eyes den Menfchen zu 
verorbnen. Es gilt aber hiervon eben das, was bey der von 
rigen Art gefagt worden, und man muß nicht einmal einen 
einzigen diefer Schwaͤmme unter die Übrigen efibaren foms 
men laffen, da die Süfternheit mancher Leckermaͤuler fo weit 
gebt, daß fie vielerley Arten von Schwämmen unter einan« 
der ſammlen und fochen laffen, um eine Schwammollo⸗ 
padrie gleichfam herauszubringen. 


Der 
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Der ungeſchleyerte Morchelſchwamm, die 
wahre eßbare Morchel, theilet ſich nad) Beſchafſen⸗ 
heit des Huts in zwo Arten. Es fteht ſolcher mit feinem 
Rande entweder frey und von dem Stiele abgefondert, 
— iſt mit demſelbigen vereiniget, und gleichſam ver— 

ſen. 

a) Der ungeſchleyerte Morchelſchwamm mit frey⸗ 

ſtehendem Zute, oder große breite Miorchel mit 

einem zugefpisten unterwärts offenen Huͤtlein 
auf einem. hohlen Stiele;. gemeine Morchel, 

. Stock. oder Öbrenmorchel, oder Maurachen, 
. Diefer Schwamm ift von der folgenden Art vorzüglich 
‚ wegen des unterwärts offenen Huͤtleins unterſchieden. 

Man findet davon eine Abänderung mit einem gelb- 
braunen, kurzen, jugefpigten und unterwaͤrts offenen 

Hütlein, auf einem fehr langen und hohlen Stiele, 

b) Der ungefdyleyerte Morchelſchwamm mit vers 

wachfenem Süclein; Spismorchel. Diefe Mor⸗ 
chel iſt beliebter, als die vorhergehende, und wird noch 
einmal ſo theuer, und noch daruͤber, als die gemeine 

Morchel bezahlet. 

Man findet die Morcheln in den Stüblingsmona 
. ten, aud) wohl im Herbfte, nad) gemäßigtem Regen in 
. ben trocknen Wäldern, Gärten und erhabenen Wiefen. 

Doch findet man in hiefiger Gegend die Spitzmorcheln 
faft mehr auf weder zu hohen, noch) zu niedrigen Wiefen 

. und Rafenplägen, vornehmlich auf den Kohllaͤndern. 

Herr Hofrath Gleditſch hat uns mit fechs Spiel 
arten befannt gemacht; alle haben einen fehr dicken und 

‚ hohlen Stiel, und unterwärts, wo diefer fich gleichſam 

in die Wurzel verwandelt, fieht man von außen fünf 

. oder fechs Löcher, welche zur Höhle des Stiels führen. 

Es find diefe: a) eine lange weißröthlichte Spigmor« 
del; b) eine lange braungelbe Spigmordel; c) eine 
lange fihneeweiße Spitzmorchel auf einem dünnen 

Stiele; 
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Stiele; d) eine Spitzmorchel mit einem kolbichten und 
laͤnglicht gegitterten Huͤtlein, und einem ſehr kurzen 
Stiele; e) eine runde Morchel mit einem ganz kurzen 
Stiele; und f) eine ganz kleine kugelrunde Morchel faſt 
ohne Stiel, 


A. A. 
Bereitungsarten der Morcheln, 


Die Morcheln werden frifch und. gefrocnet gegeflen, 
don erftern aber aud) eigene Gerichte gemad)t, da fie übri- 
gens: am meiften zu mancherley Suppen oder Potagen, 
Saucen, Ragouts und Pafteten kommen. Ä 

a) Friſche Norcheln, als ein eigenes Bericht. 

- Schneider den Schmämmen die Stiele ab, waſchet fie 
etlichemal genau, daß fein Sand oder keine Erde daran 
bleibe, thut fie fodann mit Butter in eine Gafferole oder 
Ziegel, da man fie denn entweder Fann ganz gelaflen, 
oder ; zerfchnitten haben; fchütter alsdann Ingwer, Mu⸗ 
featenblumen, Sleifchbrühe und geriebene Semmel dar- 
an; laßt fie Fochen, bis fie weich werden. Manche ver- 
fahren noch fürzer, da fie die Morcheln fofort mit 
KRindfleifchbrübe anfochen, und fie mit fein gefchnittener 
Deterfilie und Mufcatennuß würzen, 

b) Friſche Worcheln mit Sabne oder Rabm. Sie 
werden. mit einem Schneidemeffer ganz Flein gefchnite 
ten,.in einen Tiegel getban, ein Noͤſel Sahne dazu’ ger 
goffen, auf Koblenfeuer gefegt, und mit Mufratenblu- 
men, Ingwer und Pfeffer abgewuͤrzet. Hierauf fchlägt 
man ein Paar Eyerdotter in ein Töpfchen, läßt die Sah- 
ne, wenn fie Focht, daran laufen, rühret aber fleißig, da⸗ 
mit es nicht zufammenlaufe. Inzwiſchen legt man ein 
Stuͤck Butter an die Morcheln, damit fie fid) ein we« 
nig durchziehen, gießt hernach die abgerührte Sahne 
wieder an diefelben, daß die ‘Brühe ein wenig Dick wird, 
und richtet fie an. —— 

c) Bes 
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ce) Bebratene Morcheln. Waſchet und brühet die 
Schwaͤmme einigemal, und fiedet fie in Salzwaſſer ab. 
Hader dann einen Theil davon ganz flein, thut Sem⸗ 
melmehl daran, oder aud) ein wenig gehadtes und in 
Butter geröftetes Peterfilienfraut, wuͤrzet es mit Pfef- 
fer, Cardamomen und Mufeatenblumen, und fehlaget 
Ever daran. ft es zu did, fo kann man ein wenig 
Fleiſchbruͤhe dazu gießen, und, wenn es beliebig, die 
gehacten Morcyeln fammt dem Semmelmehl zuvor ein 
wenig in Butter röften; fodann diefe Fülle in die groſ⸗ 
fen Spitzmorcheln füllen, fie an Spießlein fteden, mit 
Butter betriefen, auf einen Roft legen, und alfo abbra⸗ 
ten; dann entweder trocken auftragen, ober eine But⸗ 
terfauce alfo darüber machen. Man thut die gebrate- 
nen Morcheln in einen Tiegel, oder Eafferole, gießt gu⸗ 
te Fleifchbrühe daran, würzet fie mit Pfeffer, Cardamo⸗ 
men und Mufcatenblumen, wirft ein wenig Butter das 
zu, läßt es alfo eine Weile fochen, und thut zulegt nod) 
einen guten Theil Butter daran, damit die Brühe dick⸗ 
licht werde. Man kann aud) nur gemeine oder Stod: 
morcheln mit Peterfilie Flein hacken, und Davon mit Ey⸗ 
ern und geröfteter Flein geriebener Semmel eine Fülle 


machen. 

d) Ruͤhrey, geruͤhrte Eyer, mit friſchen Mor⸗ 
cheln. Es werden wohlverleſene und abgewaſchene 
Morcheln recht fein geſchnitten, und ein wenig abpaſſi⸗ 
ret. Alsdann ſchlaͤgt man Eyer in einen Topf, ruͤhret 

‚ fie flar mit Sahne, und hut fie zu den Morcheln. Nach⸗ 
dem fie über Kohlenfeuer abgerühret worden, ferviret 
man fie mit etwas überher geriebener Mufcatennuß. 

e) Bebratene Safen mic ſaurem Kohl, Worcheln 
und Auftern. Der Hafe wird nad) gewöhnlicher Art 
geſpickt und gebraten; der nad) gewöhnlicher Art ein⸗ 
gemachte faure Kohl für fich allein zuerft gayr gefocht, 
und zulegt Morcheln, Auftern und etwas füße Sahne 

Daran 
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daran gethan, und damit noch ein wenig durchgekocht, 
worauf er recht iſt. Man kann den Kohl indie Schuͤſ⸗ 
ſel geben, und den Haſen darauf legen, oder man kann 
den gebratenen Haſen ein paarmal durchhauen, und 
mit dem Kohl ein wenig durchkochen laſſen, und alſo 
zur Tafel bringen. Man kann eben fo mit dem Ueber⸗ 
bleibfel eines gebratenen Hafens verfahren, wenn 
in einer vorhergehenden Mahlzeit der Ruͤckgrad abge- 
geffen, und nur das Hintertheil davon übrig gelaſſen 
worden. Mit Ganfe-und Entenbraten fann eben fo 
verfahren werden. Desgleichen mit Veberbleibfeln von 
zahmen oder wilden Schweinsfeulen, 


B. B. 
Aufbewahrungsart der Morcheln. 

Die gemwöhnlichfte Art, die Morcheln aufzubewahren, 
iſt Diefe, daß man fie auf Faden zieht, und fie von der Son- 
‚ne und Luft trocnen läßt, worauf fie in Schachteln, Beu⸗ 
teln und Papiertüten auf lange Zeit aufberwahret werden. 
Man fann fie zwar auch wie die Champignons einma- 
chen, aber fie zerbröckeln ſich zu fehr, mweil ihr Fleiſch zu 
brüchige im friſchen Zuftande ift. Ä 

Bon den-getrocfneten Spismordeln wird, wie v 
den Champignons, ein Puder gemacht, welcher fehr gu 
iſt, Brüben oder Saucen zu würzen. Man zieht zum 
Morchelnpuder den von Spigmorcheln vor, weil diefe ei⸗ 
nen lieblichern gewuͤrzhaftern Geſchmack haben, als die 
Stockmorcheln. 


L. Keulſchwamm, Haͤndling, Bocksbart, 
Rehling. 

Unter dem Geſchlechte des Keulſchwammes begreift 
Linnaͤus diejenigen Schwaͤmme, welche eine laͤnglichte 
Geſtalt und glatte Oberflaͤche haben, oder deren ganze 
Oberflaͤche mit einem ſtaubichten Pulver bedecket iſt. a 

nde 
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Ende diefes Schwammes fann ftumpf, auch fpißig, auch 
in Aeſte vertheilet feyn. Zum Küchengebraud) iſt nur ei« 
ne Art zu bemerfen, die in dem neuen Schauplage 
der Natur der vieläftige. Reulſchwamm genannt 
wird. | 

‚Er befteht aus einem vielfach) getheilten Körper, wel- 
cher ſich in viele ungleiche fpißige Aefte verbreite. Man 
findet ihn im Sommer und Herbſte in Wäldern und 
auf Heideplägen. Er ift gemeiniglic) gelb, auch zumeilen 
weiß, bat manchmal purpurfarbene Spigen, Herr Gle⸗ 
ditſch führer eilf Abanderungen an, weldye theils der. Far- 
be, theils der Geftale nad), verfchieden find. Es giebt ei- 
nige mit eingefchnittenen Spißen, aud) einen fammförmig 
gefalteten. Die gelben und rörhliden pflegt man nur zu’ 
eflen, Verſchiedene von den Abanderungen follen giftig 
feyn, und beftiges Erbrechen mit andern Zufällen ver- 
urfachen. | 

Es wird diefer Schwamm, der fo haufig nicht zu fin« 

den ift, eben nicht aufbewahret, fondern meift nur friſch 
gegeflen, und befümmt im frifcyen Zuftande eben die Zu⸗ 
bereitung, als die Morcheln, denen er gleich) geachtet, ja 
von manchen gar vorgezogen werden will. 


S. Trüffeln, Hirſchſchwamm, Hirſchbrunſt. 

Da die wahre Trüffel, oder die ächte Hirſchbrunſt, 
unter der Erde wachft, muß man diefe nicht mit derjeni- 
gen verwechfeln, welche über der Erde erfcheint, und auch 
zumeilen diefen Namen führer, wie folder unter den Mor- 
hen Litt. L. No. 1. 2. bereits gedadye worden. Herr 
Gleditſch theiler die Trüffeln in drey Arten, als: 

1) Die weiße Trüffel, die er den Fugelförmigen, 
unterirrdifchen, dichten, vauben und ungeftielten 
Bovift mit großen Saamenbebaͤltniſſen nennet. 

Man finder diefe Trüffeln in ven Wäldern an folchen 
Drten, wo etwas fettes Erdreid) ift, und fie liegen gemei— 

niglic) 
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niglich tief in der Erde Die Geftalt ift kugelfoͤrmigz bia 
Größe gleicht einer welfchen Nuß; bie Schale ift weiß 
und mit einigen Erhebungen befeßet; das innere Weſen 
dichte, und fefte, Diefes befteht gleichfam aus großen 

läschen, deren jedes eine beftimmte Anzahl Saamen 
enfhält, wodurch fich.diefe Art von allen Kugelſchwaͤmmen 
unterfcheidet. Der Geruch ift ftarf, wodurch die foges 
nannten Trüffelhunde angereizet werden, ſolche aufzuſu⸗ 
chen und auszugraben. 


2) Die Hirſchtruͤffel, oder Hirſchbrunſt unter 
der Erde, welche man ben unterirrdifchen gelblich⸗ 
ten Kugeiſchwamm nennen fönnte, Diefer Schwamm 
liegt mehr oder weniger tief in der Erde; bie dicke Scha⸗ 
fe ift gleichſam mit Fleinen Kernen befeßet, und öffnet fich 
an verfchiedenen Orten, wenn fie zur Reife gelangt, Der 
geile Geruch locket Hirfche, Schweine und Hafen, welche 
ſolche begierig aufſuchen und auskratzen. 


3) Schweinetruͤffel, falſche Hirſchbrunſt, auch 
Erdmaſt genannt. Man koͤnnte ſelbige mit dem neuen 
Schauplatze der Natur den unterirrdiſchen laͤng⸗ 
lichten und. glatten Kugelſchwamm nennen. Dies 
fer Schwamm befigt einen geilen Geruch, dringt gemeis 
niglich tief in die Erde, verändert die eyförmige länglich« 
te Geſtalt öfters, und wird herzförmig oder dreyeckicht, 
und die gelblichte Farbe fällt ins Braune, Die wilder 
Schweine ſuchen dieſe Trüffeln begierig auf, laſſen bie reis 
fen, weichen und weniger ftinfenden liegen ‚, und freffert 
die harten, unreifen und flinfendgg, 

Die beyden letztern Arten findet man mehr in trock 
nen und fandichten Bertern, in den Wäldern, wo 
nicht ftarker Unterwuchs ift, und. der Regen 
gut eindringen kann, ——— um die Bäume 
berum, 
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Nach dem verfchiedenen Alter pflegen dieſe Trüffeln 
ſich auf verfchiedene Weife zu verändern, und fonderlich 
verſchiedene Farben anzunehmen, daher man die Sorten 
got nicht zu jeder Zeit genau angeben und beftimmen 

n. Die Stüblingstrüffeln find zaͤrter als die 
‚Herbfttröffeln, doch werden die lesten für beſ⸗ 
fer gebalten. 

Obgleich aber diefe Veränderungen Statt haben, foll 

man doch, um die. Güte der Trüffeln zu erkennen, auf 
die Farbe Acht Haben. Raͤmlich die beften find aus« 
‚wendig ſchwarz, ihre Haut voll tiefer Ritzen und Deus 
len, das Fleiſch inwendig mweißlicht, und der Geruch 
fnoblauchartig. Diefe werden in Italien für die beften 
. gehalten, 
- Die mittlere Art, welche bey uns anzutreffen, ift 
äußerlich auch ſchwarz und fharf, das Fleiſch aber 
bräunlicht,, und bisweilen, gleich einer Mufcatennuß, 
ſcheckicht. | 

Die weiße, ober die weißröthliche und mehr. glatte 
% ein unangenehmes Fleifh, und wird gar nicht ge⸗ 
achtet. 


Die Größe der Truͤffeln iſt öfters einer Wallnuß 
gleich; oft bleiben fie Eleiner, und wo fie rechte Arc zu 
wachſen haben, erlangen fie das Gewichte von einem hal 
ben Pfunde und darüber. ä 


Da die Trüffeln utxer der Oberfläche der Erde wach⸗ 
fen, und man von außen Feine Spur findet, wo fie anzu- 
treffen feyn fönnen, bat man abgerichtete Schweine und 
Hunde, welche fie leicht allsfinden. Die Schweine wüh- 
len begierig darnach, und die Hirten dürfen nur darauf 
Acht geben, um fie von dem Orte wegzufreiben, wo fie zu 
wühlen angefangen, um die Trüffeln zu fammlen. In 

Ä Italien 
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Italien gebraucht man dazu eine Schweinemutter, wel⸗ 
cher zuvor der Ruͤßel mit einem eiſernen Ringe geſchloſſen 
worden, damit dieſe die Truͤffeln zwar auswuͤhlen, aber 
nicht auffreſſen koͤnne. Auch ſind die Truͤffeln dem Wurm⸗ 
ſtiche unterworfen. Der Wurm, welcher ſich an ſelbige 
macht, iſt weiß, und verwandelt ſich in eine blaue Fliege. 
Wenn man daher an der Erde dergleichen Fliegen bemer⸗ 
ket, halt man ſolche für ein Zeichen, daß an dieſem Orte 
Trüffeln liegen, die niemals einzeln, — vielfach bey 
einander wachſen. 


Die Truͤffeln haben einen ſtarken, geilen widrigen, 
urinartigen Geruch; eine Art ſtaͤrker als die andere; die 
zwote und dritte Art —— wie ſchon geſagt worden, vor⸗ 
zuͤglich geachtet. 


A. A. 
Slderiituns— und Aufbewahrungsarten * 


Truͤffeln. 


Es werden die Truͤffeln als ein Leckerbiſſen in geant 
reich, Italien und Deutſchland ſehr geliebet, und als ein 
Mittel, den Trieb zur Wolluſt zu erkuͤnſteln, geachtet. 
Sie werden entweder frifch gefocht, oder getrocfner zu Po⸗ 
tagen, Nagouts, Pafteten, und dergleichen Speifen ger 
braucht. 


a) Lammfleiſch mir Truͤffeln. Das Sammfleifh 
wird in Stücden gehauen, fo groß oder flein, als mar 
es haben will; ſolches ausgemäffert und blanchiret. 
Hierauf wird nad) Proportion ein gutes hod;braunes, 
Mehl gemacht, Zwiebeln und $orbeerblätter darein ges 
than, ſodann auch das Lammfleiſch, und ſolches ein 
wenig durchgeſchmoret; hierauf kochend Waſſer, Salz 

und ein Buͤndchen feiner Kräuter daran und Damit ge⸗ 
foht. Wenn es faft gahr ift, * man eingeweichte 

(O) 2 Truͤffeln 
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Truͤffeln daran, läßt es kurz einfochen, daß nicht über« 
flüßige Brühe feyn möge, 

b) Ragout von Trüffeln. Nimm frifhe Truͤffeln, 
wafche fie in laufichtem Waffer, bürfte fie mit einer 
Bürfte wohl aus, damit Erde und Sand davon kom⸗ 
men; fchäle fie, und laß fie in Jüs mitoniren. Sie 

koͤnnen auch unter der Afche gebraten, und entweder 
ganz oder zerfchnitten in Saucen und Pafteten ferviret 

‘ werden. Die Schalen davon hacket man Flein, paſſi⸗ 
vet fie in Burter, und nimmt fie zur Sauce. Sonſt 

- werben die Treüffeln auch in torhem Wein gekocht, und 
ganz ſerviret. Die Staliäner fpeifen die in heißer Afche 

gebratenen Trüffeln gern, wenn ihnen die. Haut abge« 
zogen worden, mit Pfeffer, Salz und Baumöl. 


Allgemeine Anmerkungen über die Schwaͤmme. 


Es haben nun die $eferinnen fattfamen Unterricht, wie 
fie die Erdſchwaͤmme unterfcheiden, bereiten und aufbe⸗ 
wahren follen, | 


Die Hauptfache koͤmmt aber darauf an, daß jede vor⸗ 
fichtige Hausmutter ſich die vorhin befchriebenen eßbaren 
Schwaͤmme nad) ihren Kennzeichen genau befannt mache, 
und fid) durchaus nicht auf andere verlaffe, die ihr die 
Schwaͤmme einfammlen, verfaufen, oder als Köche, Kö« 
innen, oder Küchenmädchens zur Koft bereiten. Die 
Hausmutter muß wenigftens ihre $eute fennen, und beur- 
fheilen, ob fie ihnen ihre und der Ihrigen Gefundheit, Leib 
und $eben hierbey anvertrauen darf, um nicht an einer 
einzigen Speife die legte diefes Lebens haben zu dürfen, als 
wovon noch immer in unfern Tagen fo manche traurige 
Erempel von Zeit zu Zeit vorfommen. 


Es ift aber noch nicht genug, die giftigen Schwaͤmme 
zu Eennen, und folche aus der Küche zu verweifen. Es ift 
— auch 
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auch bey den unſchaͤdlichen Behutſamkeit noͤthig, daß ſie 
zur Zeit ihrer einzig rechten Güte eingeſammlet und ges 
braucht werden, fo wie folche in dem vorhergehenden Un» 
terrichte angegeben worden. Wenn man bauptfächlic) 
die Morcheln und Trüffeln ausnimmt, als welche legtere 
im Srübjahre, fo lange fie weiß find, gar nicht, hinge⸗ 
gen im Herbfte, wenn fie aͤußerlich ſchwarz, und inner« 
lich marmorirt erfcheinen, erft achtet, fo fann man bie 
eßbaren Schwämme in ihrer Kindheit gleihfam für uns 
ſchaͤdlich, in ihrem Alter aber für ſchaͤdlich halten. 

Das Alter verändert die gute Eigenſchaft der eßbaren 
Schwämme, deren Hut mit Blätterchen befeger ift, und 
zulegt in ein ftinfendes und ſchwarzes Muß oder Gallert 
verrmandelt werden, Kinige geftielte Blaͤtterſchwaͤmme 
muß man aber doc) ausnehmen, die gleich bey dem Her: 
vorwachfen eine folche Gallert zeigen, welche mit der Zeit 
gänzlich vergeht, daß daher der mehr trodne Schwamm 
doch ohne Schaden fann gegeflen werden. 


Die Veränderung der Farbe kann auc) zum $ehrmei« 
fter dienen. 3. B. die Dlätterchen der Champignons 
find anfangs weiß, werden hernach rörhlicht, und zuletzt 
fhwarz, fo wie es mit den meiften Blaͤtterſchwaͤmmen 
endlich ergehet, Alsdann laſſen alle Thiere diefelben uns 
berühret ftehen. Die Blaͤtterſchwaͤmme aber, die man 
s er nennet, enthalten in der “Jugend einen faffran« 

Be Saft; im Alter aber haben fie eine grüne 
arbe. 


Hat man nun aber ganz unfchädliche Schwämme vor 
ſich, fo follten fie doc) bey Perfonen des Mictelftandes nicht 
das einzige Gericht, fo wie dergleichen zuvor befchrieben 
find, ausmachen. Man muß dergleichen Arbeitsleuten 
überlaffen, die aber doch auch zu Zeiten davon leiden. Und 
wenn unfre Leckermaͤuler doc) die Jahreszeit mitmachen 
wollen, fo follten fie wenigftens ihre Schwämme in fau« 

(3 Ä rer 
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rer Brühe gekocht, und dabey außerft mäßig.effen. Was 
‚ihnen fonft gut hingegangen ift, kann dod) nach Befchaf-‘ 
fenheit eines “ahrganges, ober eines mehr veränderten 
Körpers, einft fehlimme Folgen veranlaffen. Ich kann 
nicht umhin, dasjenige herzufegen, was die Diätetif nach 
dem neuen Schauplage Der Natur davon lehrer. 

Auch die unfchädlihen Schwämme werden wegen ih⸗ 
res zähen Schleimes ſchwer verdauet, und find dem Ma- 
gen beſchwerlich; andere, weil fie leicht faulen, Fönnen die 
Säfte anſtecken, und daburd) zu faulen Fiebern und an- 
bern dergleichen Krankheiten Anlaß geben. — Es ift da- 
ber am ficherften, wenn man die Schwämme mehr als 
Gewürz und Zuthaten zu andern Speifen, als zu eigenen 
Gerichten, um fic) daran ganz allein fat zu eflen, gebrau⸗ 
chet. Und hiervon follte man aud) fogar die Trüffeln nicht 
ausnehmen, die aleichfalls eine zähe, unverdauliche und 
‚blähende Speife find, da es befannt ift, daß ihr übermäf- 
figee Genuß den Tod veranlaſſet. So ift 3. E. der unter 
‚den Gelehrten berühmte Franzofe, la Mettrie, von einer 
Trüffelpaftete geftorben, weil er zu viel davon gegeflen 
gehabt. 

Noch wuͤrde ich meinen $eferinnen nicht alles gefagt 
haben, wenn ich fie mit den Mitteln, die Schäblichfeit 
genoffener giftiger Schwämme abzuwenden, unbefannt 
feyn ließe. ” 

Es find aber von den giftigen Schwämmen einige 
durch ihre zufammenziehende Kraft, andere durch ihre 
‚Schärfe, andere aber durch eine betäubende Eigenfchaft 
ſchaͤdlich. Sie erregen daher Verſtopfung des $eibes, 
ſchmerzhafte Empfindung und Blähung des Magens, Er- 
brechen, Schlucken, Entzündung, Brand, Ohnmachten, 
Schlagfluß, Zittern, fallende Sucht, und ſeyr dft, manch⸗ 

mal ſehr geſchwinde den Tod. 


Um 
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Um diefe ſchaͤdlichen Wirkungen abzuwenden, muß 
man, ſobald nur moͤglich, ein Brechmittel gebrauchen. 
Tiſſot raͤth, durch Brechweinſtein, oder Tartarus emeti- 
eus, zu 6 Gran, oder 35 bis 45 Gran Ipecacuanha 
gleich ein Erbrechen zu erregen, oder, da dergleichen auf 
dem Lande nicht gleich zur Hand ſeyn kann, ein Erbrechen 
durch drey Theile Eſſig und einen Theil Honig zu erregen. 
Und da in der Lebensgefahr nichts zu ſaͤumen, ſo muͤßte 
man den Schlund mit einer Feder kitzeln, ober allenfalls 
den Finger hineinſtecken, um das Erbrechen deſto fchnel« 
ler bervorzubringen. Mad) dem Erbrechen muß viel 
laues, ſchleimichtes, oder ölichtes — ſonderlich Ho⸗ 
nig und Milch, nachgetrunfen 
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Zu ı) Kaffeefuppe 
I) nimmt anberehalb Quart oder Kannen Milch, 
und kocht darinn vier Loth Kaffee, laͤßt ſodann die 
Milch nebft dem Kaffee durch ein Haarfieb — damit 
der ausgekochte Kaffee zuruͤckbleibe, worauf Zucker nach 
Belieben hinzugethan wird. Nun wird Semmel geroͤ⸗ 
ſtet, und von der Suppe etwas in der Schuͤſſel daruͤber 
gegoſſen, daß die Semmel ein wenig durchziehe. Das 
Uebrige wird mit zwey oder drey Eyerdottern legiret, wor⸗ 
auf die Suppe ſertig iſt. 


1) Man kann nach dieſer Art eine Suppe von bittern 
Pomeranzenſchalen, wenn ſie vorher wohl zerſtoßen 
worden, gleichfalls bereiten. Auch wird eine Suppe 
von welſchen Nuͤſſen eben ſo gemacht, nachdem die 
Nuͤſſe von ihrer bittern Haut entlediget worden. Die 
Nuͤſſe werden in einem Moͤrſer fein zerſtoßen, oder in 

einer Satte (Reibaſch) fein zerrieben. 

3) Dieſe drey Arten von Suppen find Gaſtſpeiſen, 
und werden meiftens des Abends gegeflen. 


2) Ehocolatenfuppe, 


Diefe Suppe ift ſchon S. 567. Nr, 36. befihrieben. 
Man macht ſie aber wohlfeiler wenn, ſtatt der — 
oco⸗ 
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Chocolate, braun gebranntes Mehl, ober wie Kaffee ges 
brannter, und in der Kaffeemühle gemahlener Roggen ger 
nommen wird. Man kann auch diefe Suppe völlig 
nad) Art der eben zuvor befehriebenen Kaffeefuppe be— 
reiten. 


3) Zwiebelnſuppe. 


Es werden vier oder mehr Zwiebeln, nachdem mehr 
ober weniger Perfonen davon effen follen, Elein gefchnit« 
ten und in Butter braun gebraten. Man läßt hierauf 
Semmel in Fleiſchbruͤhe kochen, ſchlaͤgt fie durch ein Haars 
ſieb, wuͤrzet fie gut mie Mufcatenblumen, und richtet fie 
mit ein wenig in Butter geröfterer Semmel an, | 


ı) Einige thun etwas in Butter geröftete Peterfilie an 
biefe Suppe, und laffen alsbann die Mufcatenblumen 
roeg, [lagen auch fo viel Eyer in befonders dazu aufe 
gefegtem Waſſer, wern es kocht, hinein, als Perfos 

. nen davon effen follen. Wenn die Eyer in dem Waſ⸗ 
fer etwas gefocht und ſtarr geworden find, fo merden 
fie in die angerichtete Suppe mit dem Schaumlöffel fo 
in die Schüffel hineingelegt, daß fie ganz bleiben 

‚und nicht zerbrechen, 


2) Die Zwiebelnfuppe ift in manchen Häufern geachtet, 
Wenn man aber Gäfte hat, muß man wiffen, sb fie 
auch Liebhaber der Zwiebeln find, 


4) Suppe von Zuckererbfen. 


Die ganzen Schoten werden in Butter gedämpft, und 
bierauf mit Semmel in klarer Fleifchbrühe gekocht, for 
dann durch ein Haarfieb gefchlagen, und mit mitonirter 
Semmel angerichtet. Man kann auch eine Hand. vol 

(&) 5 Zucker⸗ 
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Zudererbfen mit etwas Fleiſcbruhe kochen, fle ganz Iaf 
fen, und fobann mit in Die Suppe geben, 


1) Die Zudererbfen taugen nur fo fange zu diefer Sup« 
‚pe, als die Erbfen in der Schale noch nicht zu dick find, 
und ihren erften guten Gefhmad noch nicht verloren 
haben. 


2) Man fann aud) in diefe Suppe für fi) allein ge⸗ 
kochtes Kalbfleifch legen, und damit zu Tifche brim 
‚gen. Man hat ſodann die erforderte Fleifchbrühe da- 
von gleich zur Hand. Mit Tauben und jungen Huͤh⸗ 
nern kann das Naͤmliche gefihehen, und man hat dar: 
an eine Baftfpeife, 


5) Sauerkraut ‚ eingemachter Kohl, 


Das Kochen bes Sauerfrauts oder fauren Kohls wird 
S. 621. Mr. 21. gelehre. In manchen Jahren will 
der Kohl, fo wie es mit vielen andern Gewaͤchſen auch ge- 
ſchieht, im Kochen nicht recht weich werden. Man muß 
aber nur der am angeführten Orte gegebenen Worfchrift 
ganz buchftäblich nachgehen, und den Kohl nicht mit heif- 
fem, fondern mit ganz kaltem Waffer zum Feuer bringen, 
auch fo oft es Noth thut, beym Kochen felbft nicht heißes, 
fondern faltes Waſſer immer nachgießen. Unterläßt man 
dieſes, fo wird das noch fo viel angelegte Fett den Kohl 

"nicht weich machen fönnen. 


Es fann aber auch die zu große Säure des eingemach⸗ 
ten Kohls das Weichfochen deffelben verhindern, daß als» 
dann fo viele lagen müffen, daß ihnen die Zähne Davon 

ſtumpf werden. $egtern ift nun zu rathen, daß fie ben 
Kohl mit altem (nicht heißem) Wafler ausziehen laffen, 
das zuerſt abgegoffene Wafler beybehalten, und fol 
‚ches nach) und nach, wenn ber Kohl im Kochen, und — 
we 


* 
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weich ift, wieder zugießen, um damit ven wahren Sau⸗ 
erkrautgeſchmack wieder ——— den man doch nicht 
gern miſſen will. 


Gleiche Vorſicht iſt bey Bergen fo angenehmen 
warmen Rrsutfallste nah) ©. 648. Wr. 43. nöthig. 
Setzt man ihm gleich den Effig zu, fo wird er ſchwerlich 
‚weich werden, und macht die Zähne ftumpf, Hat man .: 
diefen Krautfallat aber erft weid) fehmoren laffen, und 
gießt ganz zulegt den Effig erft hinzu, fo wird man ei- 
nen recht weichen, und den Zähnen niche widerftehenden 
Sallat befommen. 


6) Hühner. 


Wenn die jungen Hühner mit warmem Waffer ge 
brühet und gereiniget worden, fo verlieren fie hiervon viel 
von ihrem feinen guten Geſchmacke. Es ift daher beffer, 
wenn man die Hühner trocken abrupfet oder pfluͤckt, und 
fie hernach auf Kohlen, oder einem Roſte über Kohlen, 
fenget. 


7) Geraucherter Schweinefchinfen. 


Die verfchiebenen Arten, ter Schinfen zum Effen 
zuzubereiten, haben die $eferinnen S. 707. Nr. 48. f. 
Man will aber hier nod) das Verfahren damit in mandyen 
Häufern binzuthun, wodurch man den Schinken im beften 
Geſchmacke zu Tifche bringen will. 


Es wird der zuvor eingeweicht getvefene, unb — 
wieder getrocknete Schinken in einen Schinkenkeſſel, ſo 
ſeſt man immer kann, hineingeſteckt, damit er wenig 
Bruͤhe habe, und ſeine Kraft ſich nicht in vielem Waſſer 
zertheilen duͤrfe. Man pflegt auch auf dem Grunde die⸗ 
ſes Keffels eine Hand voll zartes Heu, welches in ein äpp- 

kein 
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fein gebunden wird, etliche feine Kräuter, als Pfefferfraut, 
Dragon, Bafılicum u. ſ. f. nebſt zwey großen Zwiebeln 
und Zitronenfchalen zu legen. Man muß auc) beftändig 
heißes Waſſer zur nd haben, um davon zujugießen, 
 wehn die Brühe eingeckcht iſt. Wenn ber Schinken fo 
gahr geworden, (äßt man ihn in feiner Brühe erfalten, da⸗ 
mif er den Geſchmack davon behalte. Kann man ihn od- 
ne Verlegung der Hand nun herausnehmen, fo wird er 
auf einem Teller in eine Schüffel gelegt, damit die Bril- 
he defto befier abtropfen koͤnne. Die Schwarte wird von 
dem Speck geföfet, das Fleiſch mit geftoßenem Pfeffer 
und Zimmt beftreuet, fobann mit Gemürznägelein befteckt, 
Elein gehackte Peterfilie, oder Thymian, darüber geftreuet, 
ingleichen vier ober fünf ganze gorbeerblätter; worauf er 
mit feiner Haut wieder zugedeckt wird; und man laßt ihn 
nun gänzlid) erkalten. 


. 8) Lerchen und allerley Voͤgel. 


Bor einiger Zeit erinnerte ich mid) in dem Aldros 
vand gelefen zu haben; Die um Bononien und Florenz 
fid) Häufig findenden Hortulani (Ortolanen) find nichts 
anders als Miliariae‘ Varronis (Hirfevögel) und Cen- 
‚chrami Ariftotelis, wie fie denn von Hirſe ungemein fett 
werden, Daher die bononifchen und florentinifchen Vo⸗ 
gelſteller felbige pflüden, in Schachteln legen, mit Mehl 
‚beftreuen, und fo nah Rom fenden, wo fie teuer ver⸗ 
kauft werden. Diefes Beſtreuen ber Hrtolanen mit Mehl 
brachte mich auf die Gedanfen, daß es zu defto längerer 
Dauer der Vögel, und Abwendung einer ſchnellern Faͤul⸗ 
niß derſelben, in einem ſo warmen Lande, als Italien iſt, 
dienen muͤſſe, ſo wie nach der Vorſchrift der 5. M. Das 
Einpacken des geräucherten Speds in Afche, zur Dauer 


deſſelben im Sommer, bienet, Ich machte alfo vor zween 
| Jahren 
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Fahren im Sommer mit kleinen Vögeln den Verſuch, 
fegte einige gepflückte in eine Schachtel, andere aber mit 
Mehl beftreuere auch in eine befondere Schachtel, und ließ 
fie in einer warmen. Stube ftehen. Nach ziveen Tagen 
hatten die unbeftreueten Vögel einen.ganz unausftehlidyen 
Geſtank; die beftreueten aber hatten nach dreyen Tagen 
nicht den mindeften: widrigen Geruch), und erhielten — ich 
noch ein Paar Tage dabey. 


Man kann ſich daher zur laͤngern Erhaltung der Bis 
gel in friſchem Zuftande des naͤmlichen Mittels bedienen, 
Eo werden auch $erchen und Krammetsvoͤgel öfters in 
warmen Herbftfagen weit verfendet, und fommen ganz 
verfauft an den Ort ihrer Beftimmung hin. Man ahme 
alfo die italiänifchen Vogelfteller nad), nicht nur bey Ler⸗ 
chen und Krammetsvoͤgeln, ſondern auch bey Rebhuͤh⸗ 
nern, Schnepfen, Faſanen, Haſelhuͤhnern, und allen Vo— 
gen überhaupt. Das Mehl wird beym. Gebrauch der 
ganz leicht abgefpüler oder ahgenafchen, 


9) Nindfleiſch- 


Die ſo vielfaͤltigen Zubereitungsarten des Kindfleis 
ſches findet man S. 710. ſſ. Man will bier noch ein 
fehr geachtetes Efien davon hinzurhun, welches ange⸗ 
—n— Rindfleiſch genannt wird, und eine Gaͤſt ⸗ 
peife ift, 


ee Man nimmt ein Schwanzftüc eines Rindes, klopfet 
und ſpicket ſodann daſſelbe mit kleinem Fingers dickem 
Speck, und kocht es in Waſſer, Wein und Eſſig weich, 
nachdem man etwas Salz und feine Kräuter hinzuge⸗ 
worfen. Hierauf lege man das Fleifch in eine Torten- 
ober Bratpfanne, reibet Hausbadenbrod, menget dar⸗ 
unter Zimmt, Zucker, Ingwer, ein Paar Ever, klein 
De Zitronenfchalen, zerlaffene Butter, und ein 
wenig 
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. wenig Brühe von dem gefochten Fleiſch, und mache 
Daraus einen Teig, mit welchem alsdann das Stüd 
Fleiſch, wenn es vorher mit Eyern beftrichen worden, eines 
Fingers dick überzogen, und ‚mit einem warmen ober 
naffen Meffer fein glatt überftrichen, mit zerlaffener 
Butter übergoflen, mit geriebener Semmel überftreuer, 
und fodann im ‘Backofen gebacken wird. Will man 

nun noch) eine gute Sauce beym Anrichten dazu haben, 
fo kann man ein Saar Hände voll geriebener Semmel 
in zerlaffener Butter braun werden laffen, Brühe und 

Wein dazu gießen, und fie mit Zuder, Schalen und 
Scheiben von Zitronen etwas dick einfochen laffen. Man 

kann diefe beliebte Sauce bey mancherley Dereitungss 

arten des Rindfleifchyes, auch bey einem Rindsbraten 
gebrauchen. Die Sauce wird zuerft in die Schuͤſſel 
gethan, das Fleiſch aber mitten in diefelbe, und erftere 
mit Zitronenfcheiben garniret. | 

2) Bon Nindfleifch wird auch ein fehr geachteter Bra⸗ 
ten gemacht, ©. 762. Nr. 12. Es wird aber dazu 
Fleiſch erfordert, welches von einem nicht zu alten Och⸗ 
fen it; fonft wird. der Braten fehr unangenehm, Dies 
fer Braten wird jedennoch ziemlich kraſtlos, weil ex viel 
Zeit zum Gahrwerden nörhig bat. Um nun dod) fol- 
chen Braten in feiner beften Guͤte zu haben, nehmen 
ihn die Köche, fobald er etwas angebraten, mit dem 
Epieße vom Feuer, gehen damit zu einer Wafferplum- 
pe, und beplumpen ihn über und über mit Waſſer. 
Iſt er nach einer Viertelftunde wieder gebraten wor- 
den, fo wiederholen fie abermals, diefes Verfahren, 
und nad) einer Viertel: oder halben Stunde zum drit⸗ 
tenmal. 


10) Hecht, 
Bey dem Hechte ift S. 729. Mr. 17. deflen Zube 


reitung mit ſaurem Kohl gedacht. worden. Man bat 
| Davon 
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davon noch eine andere. Bubereitungsart, bie in vielen 
Haͤuſern fehr beliebt iſt. Ä 


2) Der Hecht wird ordentlich als * Settziſch ste, 
- Haut und Gräten bes Rüdgrads davon gethan, “die 
" fleinen Gräten fogar herausgefucht, : ber Kopf aber 
ganz gelaffen. Nun wird Butter in eine Cafferofe, 
' und das Sauerfrauf, ‚wenn es vorher gemöhnlid).abger 
kocht ift, dazu gethan, gelbbraun geroͤſtet, etwas 
Mehl darauf geſtreuet, hiermit ein. wenig geſchmoret, 
nnd drey oder vier in kleine Stuckchen zerſchnittene 
Zwiebeln hinzugethan, und mit gekocht. Noch wird, 
ein Quart Sahne etwa mit einigen Zitronenſchalen hin⸗ 
zugegoſſen. Sat; man dieſes alles elne Weile zuſam⸗ 
men kochen laſſen, bis es etwas dick geworden, ſo wird 
es auf einer Schuͤſſel ſo geordnet, daß allemal eine 
Schicht Kraut, und dann eine Schicht Hecht auf eine 
ander folget, bis es alle ift. Hierauf wird es rund fürs 
mitt, und mit Butter beftrichen,, mit geriebener Sem- 
mel beftreuet, und eine Viertelſtunde in einen nicht alle 
zubeißen Ofen gefegt, daß es ſich gut durchziehe. Solle 
te es zu fehr aus einander laufen, fo wird es mit einem 
Meffer zurück geftrichen. 


2) Defottener Hecht mir Capern. Der Hecht wird 
entweder gefchuppet, oder blau gefotten, auch ganz, oder 
in Stücen ſervirt, welches einerley ift. Alsdann wird 
ein Stuͤck Butter mit etwas Mehl, vier Eyerdottern 

und Mufcatenblumen wohl abgerührer, mit etwas 
Wein und guter Bouillon ( Fleiſchbruͤhe) übergefeger, 
und nachmals über dem Feuer abgerühret. Hierauf 
werden Gapern dazu gethan, und mit etwas Zitronen« 
faft oder Weineffi ſig über den Fifch angerichtet, bie 
Schüffel aber mit Zitronenfcheiben garnirer. 


1) Wal, 
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eh ı) Aal. 4 
In fiſchreichen Gegenden wird der Aal geraͤuchert, 
und dahin geſendet, wo er im friſchen Zuſtande ſelten iſt, 
und als eine Gaſtſpeiſe ſehr geachtet. Er wird entwe⸗ 
der in Butter in einer Pfanne gebraten, oder auf einem 
Roſt uͤber Kohlen grilliret. Auf die erſte Art will 
er wegen ſeines Fettes nicht allen bekommen, und auf dem 
Roſt wird er gemeiniglich zu hart. Die gefaͤlligſte Art, 
ihn gahr zu haben, iſt dieſe, daß man ihn mit Bier, wel⸗ 
ches aber nicht bitter ſeyn muß, kocht, wovon er ſehr weich 
und wohlſchmeckend wird. Er wird mit Sallat, auch 
zu manchen Vorkoſten, als jungen Mohrruͤben, gruͤnen 
Schnittbohnen, gruͤnen Erbſen u. ſ. f. gegeſſen. 


| 
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